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Girammature

materne elementari med:ﬁe ?
primi piatti B o
Pasta o riso asciutti 40 70 : /
;
Pasta o riso in brodo 30 40 50 j
Farina  di  mais, grang |
saracenc
Ravioli asciutti 70 90 110
Gnocehi di patate 150 180 20
|
Impasto levitato per pizzg 100 150 200
| Secondi piatti ,
Lamne: bovino adulto, suing, |
ollame 60 30 * 120 |
i?"esce 80 100 130 j
ﬁi';}'cwaf n® 1 n® 1Y% g n® 7 7
| Prosciutto cotto. o crudo o 5 &l ; ] }
fwewoia
%memi o0 70 ? &
¥
| Ricons } 0 20 } 100
| Contorni cotti e erudi ‘ |
| Insalate % 6 80 160
5 Legumi (sia per contorni fwfmg 30 40 50
J Per minestre )
!
| Patate { 150 170 200
|
ii Pamadord, carote, fagiolini, ; 160 | 150 f 150 |
| finocchi, zucchine, ecc. | |
i i { |
! | §
| Frutia fresca di stagione | 150 {f 150 g 150 |
}mm& frullata, spremuta § ! |
; 50 0 1 s ]

}  Pane

Le grammature si riferiscono agli
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Merende

La frutta del pranzo sara distribuita durante la merenda del mattino e potra essere sostituita, una
volte su due, da:

LATTE
latte 150 150 150
BISCOTTI STAMPATI
biscot 28 25 25
GELATO
relato confezionato n¥1 n°1 0l
TORTE
torta 100 150 150
BUDING
budine bicchiere 0“1 n°1 n®]
YOGURT
[yogurt vasetto 0%l n°l n°1
CRACKER
cracker 25 25 25
FETTE BISCOTTATE
fette biscottate 25 28 25
PANE CON OLIVE 25 28 25
PANE CON UVETTE 25 25 25
marmellata - misle « cloceolato 120 20 ‘2(}
i
i
POP-CORN f
L pom-com (grani 20 25 30

Per i bambini che si fermeranno oltre I'orario scolastico { prolungamento ) si dovea preveders
un ulteriore merenda utilizzando gh alimenti sopra citat.
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Tabelle Dletetiche

Primi platti ~ RISO

Mat, an Med,
RISOTTO CON LE ERBETTE
rige B0 70 aa
erbette 15 20 30
slio & 8 10
parmigiane reggiano 3 4 B

aglio, prezzemole, brodo

vegetale, sale a.b. 4.b. 4.b.

Lessare le erbetrte: tritare Yaglio ¢ insieme alle erbette & a poco ofio formare il fondo per il riso,
Portare a cottura il risotto aggiungende il brodo vegetale necessario. A fine cottura unire il
prezzemolo tritate il parmigiano e il restante olio,

RISOTTO CON PORRI

rise &0 0 @
pared 1% 20 30
whis & 8 10
parmiglans 3 4 8

cipolla, timo, wllore, brodo

vegetale, sale a.by, a.b. R

Tritare la cipolla e farla appassire in poco olio, aggiungere i porri o ror delle e privati della parte
verde. Unire il riso, il timo, e Vallero e aggiungere la dose necessaria di brode vegetale. A cottura
ultimata aggiungere il parmigiano e il restante olio.

RISOTTO CON CARCIOFL

rise ) &0 7O 4l
carciofl 15 20 30
alio & a 10
parmigiane 3 4 5
cipoila, prezzemslo, brodo

vagetall, sole a.b, a.b. 9.k,

Tagliare i carciofi a spicchi, dopo averli accuratamente mondati, ¢ porli in dequa acidulata con
limone. Tritare la cipolla & farla appassire in poco olio, unire | carciofi sgocciolati e farli insaporire
per un minuto. Quindi unire il riso e portario a cottura con il brode vegetale. A fine cottura
aggiungere il parmigiano e il restante olio.

RISOTTO ALLA PARMIBIANA

#igo & 70 80
olto & B 10
partighing 5 7 10
cipolla, brodo vegetale, sale a4.b. k. b

Tritare la cipolla e forla oppassire in peco olio, Unire il riso ¢ portario a cottura con il brodo
vegetale. A fine cottura A fine cottura aggiungers il parmigiane ¢ il restante olio.

Variante: RISOTTO ALLO ZAFFERANQ aggiungere io zafferane, stemperate in poco brodo
vegatale, o fing cottura.

et
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Tabelle Dietetiche
BISOTTO ALLA PIEMONTERE

riso &0 TGO &0
parmigions <] ¥ 10
olly ) 8 10
foglie di salvig, aglie, sale a.b, g.b. q.ks,

Fare insaporire poco olio con le foglie di salvia e faglio. Cuocere il riso e condirlo con lolie
aromatizzate, il restante olio e il parmigiane,

RISOTTO CON FAGIOLT ALLA VALTELLINESE

riso 4G 70 80
fagioli borlotti freschi o

surgelati 20 &% 30
cavole (fucoltative) i0 15 la d
olle & B 10
parmigiany 3 4 B

sedano, carcts, sale 4.b. a.b, g.b,

Cucere in abbondante acqua i fagiali con la carote e il sedano, A parte cuocere il rise e il cavolo
(facoltative). A cottura ultimata unire i fagioli al risotte e condire ton parmigiang ¢ olio,

RISOTTO CON MELANZANE

#ise B0 0 a0
melonzons io 18 20
atin & 8 10
parmigiong 3 4 &

aglio, prezzemolo,

brode vegetale, sale a.b. a.b, q.b,

Tagliere o deding la melanzana, salarfa e lasciarla riposare per 4 ora. Lavarla accuratamente ¢
cuocerla in poco olio con il prezzemolo tritate e portals a cotturg con il brode vegetale. Unire il
riso, a cottura ultimata unire il parmigiano e il restante olio,

RISOTTO CON RADICCHIO

rise &0 I &G
rodicchio 0 14 a0
olio & 8 g
parvigions 3 4 %

cipella, brodo vegetale, sale g.b, a.b, 4.5

Lavare e tagliere sottilmente i| radicchio e dividerlo in tre parti. Tritare finemente la cipolla &
farle appassire in poco olio, aggiungere il rise @ 1/3 di radicchio. A metd cottura aggiungere 1/3 di
radicehio e a cottura ultimata aggiungere [uitimo terzo di radicchio, Folio o i parmigianeg,

RISO E PREZZEMOLO

rigo 34 ALY G0
patate A 20 40
olio & & 10
parmigiang 3 % 4]

prexzemole, cipolls, sale a.b., a.b. o,

&
faM]
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Tabelle Digtetiche

RISl E Bist

rize &b 70 BO
piseili 18 20 30
nlio & 8 10
parmigiano 3 4 4]
prezzemolo, cipolla, brode

vegetale, sale g.b, gl g.b.

Tritare la cipolla e farla appassire in poco olio, aggiungere i piselli & pece brodo vegetale: unire il
riso e portarlo a cottura. A fine cottura aggiungere il prezzemelo tritate, Folio ¢ il parmigiano.
Variante: RISOTTO CON LEGUMT sostituire of piselli con altri lequmi come fagioli, lenticchie o con
un pisti off essi

MINESTRONE DI RISO

rito 30 40 BO
virdure miste &0 &0 i
olie & 8 i0
parmigions 3 4 5

aromi, sale .k g.5, 4.5,
RISOTTO CON ZUCCA

riso &0 70 B3O
meea i8 20 30
slis & ] 10
narmigiany 3 4 L

cipoila, brodo vegetale, sale q.b. g, by,

$i procede come il risotto alla parmigiana, con l'agglunta della zucca a inizio cottura,

RISOTTO CON LA RUCOLA

riso &0 7O 80

rugela i% 20 30

wlie & # 10

parmigians 3 % 5

cipolla, aglie, preszemolo, ,

brode vegetale, sole .0, q.b. a.b.
Si procede come il risotto con le erbette.

RISOTTO DI MARE

rige &0 T a0
pasce {vongole, sepple, colamar,

gamberaiti) 1% i 30
nabati 15 20 2%
wlia 3 4 &
aghin, prezzemcle, aremi,

brode vegetnle, sole g.b. 4.1, q.1,
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Tabelle Distetiche

CROCCHETTE DI RISO

rise &0 70 80
vova ( per 100 porz. )] 10 18 20
formaggio 30 A S0
parmigians <] 8 8

pangrattato. prezzemols,

latte, sale b, q.b. a.k,
INSALATA DI RISO O pr PASBTA

rlgs o pasty 50 &0 70
verdure sottaceto 10 . 4w
pomedort o dadin i 15 20
“olive verdi ¢ nere 10 i5 20
mozzorelia 15 20 28
frosciuite cotto 18 20 &5
sl & 8 10
basilico, menta, succo dj

limone, sale q.b. a.b. a.by,
RISO PRIMAVERA

risg 60 [t B0
narnte b 10 15
Fagiolin & i¢ B
plsedli B G 15
alig & B 10
parmigions 3 4 &

pelati, cipolia, besciamalia,

sedano, brodo vegetale, sale a.b. b q.b.

Tritare sedano, cipolla, e carote farli appassire in paco slis. Unire | fagiolini tagliati o pezretti, §
piselli e i pelati. Unire il riso e portare a cottura con il brode vegetale. A fine cottura unire la
besciamelle, il parmigiano ¢ il restante olio,

RISOTTO TRICOLORE

rigg &L 0 80
fagiokini lessati 5 ¢ 15
wurwts 5 14 15
pguill B 10 1%
alio & . 14
parmlglons 3 4 &

cipelia, brode vegetals, sule,

besciamella, peperene rosse 9.5 g, a.b.

Tritare finemente fa cipolla e farla appassire in poca olio. Unire il riso, le carote grattugiate i
fogielini tagliati a pezzi, i piselli e il peperone rosso (facoltative) tagliato a listarelle. Portare o
cottura con il brode vegetale. A fine cotturg unire la besciamella, il parmigiane e il restante ofio,

24
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Tabelle Diehetiche

RISOTTO VEGETARIANG

riso 50 70 80
faglolini lessati 5 10 i5
carciofi % 10 13
piseili B 1o i5
pelati 25 30 38
olio ) 8 10
parmigians 3 4 B

cipolla, brodo vegetale, sale,

aglio, prezzemolo, basilice q.b. a.b. q.b,

In poco olio fare appassire la cipolla tritata e gli spicchi d'aglio. Togliere l'oglio & aggiungere i piselli,
i fagiolini, e i cuori di carciofi tagliati a spicchi, Far cuocere per gualche minute, unive il riso, i
pelati, il basilico 2 il prezzemelo fritato. Portare a cottura con il brode vegetale ¢ a fine cottura
aggiungere i} parmigiano e il restante olio.

AL Hilane 2
Servivio Tgiene dugh Almenti e dells Mutrizion




Tubelle Digtetiche

Primi piarti -~ PASTA

DITALINI CON RICOTTA

posta &4 7O 80
pomodar] frasehi 40 B0 60
ricotta a0 35 40
aliy 5 & B

basilico, sale g.b. a.b. g.b,

Preparare un sugo con i pomuodori, o fine cottura aggiungere il basilico. Cuocere la pasta, scolorla o
condire con la ricotta sbriciolata e il sugo di pomodare, Mescolare con cura, per consentire allg
ricotta di sciogliersi,

PENNE AROMATICHE

pasta 50 To &0
pEtate 20 30 448
ollo & 8 i0
cipolla, basilico, maggierandg,

rosmarine, origane, vale a.b. q.b. q.b,

Tritare lo cipolla & farls appassire in poco olie, unire le patate tagliote o dodini, aggiungere poco
brodo vegetale & farle cuocere per qualche minuto. Unire le erbe aromatiche o portare a cottura le
patate, Cuacere la pasta, scolarla e condirla con il sugo di patate,

PASTA AL POMODORO COMN ERBE ARCMATICHE

Pt Hi 70 BG
pomodore L &3 b
slio & & 10
prmigiang 3 & 8

arbe aromatiche ( maggiorana,

basilico, dragoncello, aghio ) .4 a.b. a.b.,

Tritare finemente le erbe aromatiche ¢ faglio. Bollire la pasta, scolarla e reffreddaria; condire
quindi la pasta con il trite di erbe oromatiche | pomoderi maturi ridetti o cubetti, Tolio e it
e migians,

GNOCCHETTI SARDI AL POMODORO

grecehett! sardi & 7 a0
pomadort 40 50 50
elotta 20 25 30
alie & 8 10
parmlgione 3 & B
cipoila, basilico, prezzemolo, a.b, q.b. q.ds.

Tritare finemente la cipolia e farla appassire in poce olio, unire i pelati, salare o portarli a cottura.
Cuocere i gnocchetti, scolarli e condirli con ricotta sbriciolata, il sugo di pomedors il prezzemalo
tritate, le foglie di basilico, lalis e il pormigiane,

GNOCCHE AL POMODORO E BASILICO

groeehi 150 18O 400
palati 5o &0 #
alig. & 8 10
parmigiong 3 4 5

basitles, aremi, sale .. b, ER
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Tobelle Digtetiche

PASTA ALLA VESUVIANA

pasta &0 70 BO
pomodori 50 &0 70
olive nere 10 15 20
slio ] 8 10
parmigiono reggione 3 4 &
aglie, capperi, origano, sale q.b. q.b q.b,

Preparare il sugo con i pomodori pelati, | capperi, le olive snocciolate, loriganc e il sale: a fine
cottura aggiungere I'olio. Cuocere la pasta e condirla con il suge & il parmigiane.

PABTA ALLA PARMIBTANA

paste &0 10 f0
parmigions e} g 10
wite # & 0
RIGATONI ALLORTOLANA

pasta 3 i ]
pomadori o0 ) ]
verdure miste { zucchine,

melanzane, carote, ... ) 20 30 48
wlip & 8 19
parmigians 4 4 5

cipolla, basitice, sale . 5. 9.5, 4.b.

Tritare finemente la cipolla & farla appessire in poco slio, aggiungere le verdure tagliate a cubetti.
Unire | pelati e portore o cottura: o fine cottura aggiungere i basilice,
Seolare | rigatoni e condirli con U suge, Pollo & il parmigiono,

PASTA € BROCCOLY

pastn 50 T &0
broceoli 20 30 440
oli & @ 0
uglie, sale q.b. a.b. a.by,
Lavare sccuratamente | broceoli, ¢ seottarll In poca acqua, Sealdare poco olio con gli splochi

d'aglio interi, da togliere poco prima di aggiungere | broceoli, dopo averli aggiunti, usare delfacqua
di cottura per renderli pid soffici e farli cuscere per qualche minuto, Scolare la posta e condirla
con H suge di broceoll e 1l restonte olin,

PASTA AL TRE FORMAGEL

pasta 50 70 80
provolone dolee e crescenta 20 29 30
alie & 8 10
parmigiong 3 4 B

latie, aremi, zole .. o.b 4.5,

Far fondere la crescenza e il provolone dolce in poco latta { o in una besciamella liguida ) con
qualche foglia di salvia. Cuccere la pasta & condirla con il suge preparate, il parmigione e lolio,
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Tubelle Digtetiche

PASTA ALLA RUSTICA

pasta 60 0 B0
palati 5 &0 T
olive nere 10 i8 20
olio & B 10
parimigiane 3 % &
salvie, rosmarine, arigang,

aglio, sale a.b. Q.. a.b,

Tritare finemente gli aromi e l'aglie, fare insaporire in poce olia if trita, aggiungere le olive & i pelati
& portare a cottura. Cuscere la pasta e condirla con il suge, il restante olig e il parmigiano.

PASTA PASTICCIATA

Pt B0 &0 70
morareily 3G 40 80
prosciutte. cotte 30 4 5o
pelatt 50 &0 T
ol & 8 0
parmigione 4 & 8

sedone, carote, sipolle, sale 9.0, g.b, @l
PASTA CON ZUCCHINE

pagta 60 T 80
auieehing 20 30 A0
whio & 4 10
parmiglons 3 4 &

besclamells, sipolla, 2ule @b, gk, g0,

Tagliare le zucchine a rondelle settili. Tritare la cipolls e farle uppassire in poco olio, umire |
zucching e portare a cottura, Far cuocere lo pasta e condirla con le zucchine, i narmigiane,
restante olio ¢  piocere mantecare con paca besciamells,

©
i

PASTA A6LIO, OLIO E PREZZEMOLO

paste ] 70 )
alia & # 10
aglie, prezzemolo e/o arigans,

sale, limone { o placere Yo a.b. kb, gl

Sealdare % deli'olio con gli spicchi d'aglie, da togliere prima di condire la gmm, il prezzemolo tritato
e/a lorigano e quaiche cucchigio dell'acqua di cottura della pasta. Cuocere lo pasta & condirla con
Folio aromatizzate, il restante ofio e quelche fetting di limone.

FASTA ALLA VIAREGGINA

paste &0 Fev) a0
pelot 50 &0 o
frutti di mare surgelati 20 30 Y
wlio & 8 e
prezzemelo, oglio, sale q.b. q.b, a.bs,

Tritare finamente Faglio e il prezzemolo ¢ fare insaporire in poco olio. Aggiungere | pomodori & |
frutti di mare. Cuocere la pasta ¢ condlria con il sugo preporato e il restante oo,
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Tobelle Digtetiche

PASTA ALLE MELANZANE

pasta &0 70 8o
melanzans 0 20 30
pelath 50 50 70
slfo 4] 8 10
parmigiono 3 4 5

cipolia, basilico, sule g.b. g.b. 4.8,

Shucciare le melanzane, tagliarie o cubetti, cospargerle di sale ¢ lasciarle riposare per ciren 1 ora,

Tritare la cipolla e farle appassire in poco olio, aggiungere la melanzane ben lavate e i pelati; o fine

mﬂum aggiungere delle foglie di basilico. Cuocere la pasta e condirla con il sugo, il restante olio &
il purmigiano,

PABTA E CECL

pasta 30 By 50
cuel secchi 20 28 30
oo & a 10
parmigiano 3 4 5
cipolla, rosmarine, brodo

vegetale, sale i.b. 4.0, .4

Mettere in ammollo i ceci 12/24 ore prima, Tritare finemente la cipolla ¢ forla appassive in poco
olie, unire i ceei e ur rametto di rosmarine. Aggiungere il brodo vegetole & portare a cottura

Quande i ceci sono cotti unirve la pasta, farla cuccere e o fine cottura condire con il restante oliv ¢

il parmigiono,

VARIANTE! la pasta si pud sostituire con crostini oi pane.

PASTA E FAGIOLY

pasta 30 40 5
fagiotl secchi &0 28 30
niig & ] i
parmigione 3 4 5
pelat i 10 10
prezzemelo, aglio, sale q.b. g.b. g.bs.

Mettere in ammollo i fagioli 12 ore prima. Farli cuocere. Tritare il prezzemolo e laglio. Passare al
setaccio metd dei fagioli. Far scoldare poco olio con l'aglio |, i pelati, i fagicli interi e quelli passati.
Unire Facqua di cottura dei fagioli e far cuscere per pochi minuti. Aggiungere la pasta e a fine
cottura unire il brezzemolo tritate il pormigiano e il restante olio.

VARTANTE: Ja paste si pud sostituire con crostinl of pane.

PABTA B LENTICCHIE

nasta 30 40 By
lemticehia 20 25 30
nalath &0 20 20
vito & 8 10
parmighane 3 4 5
clpolla, prezzemoly, carote,

sudans, .. .5, q.b,

Cuocere e lenticchie aggiungendo | pelati, le carote e if sedano tagliati a pezzetti. Quando sono
covte aggiungere la pasta e portaria a cottura. Intanto che la pasta cuoce scaldare Yolio con il
prezzemolo Tritato e la cipolla. Condire la pasta con l'olio aromatizzato ¢ i paewdgions.

VARTANTE: la pasta si puc sostituire con crostini di pane.
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Tabelle Dietetiche

MINESTRONE DI PASTA

pasta 30 40 50
verdure miste G0 &0 70
olia & & 10
parmiglane 3 4 ]
aromi, sale q.b R a.b,
PASTINA

L 30 40 50
ol & 8 0
puremigiane a 4 &
brodo vegetale, sale ig.b, q.k. a.lb.
PASTA E PATATE

pusta 30 40 50
potate 30 4G 50
albe & 8 1G
partigidie 3 4 5
brede vegetale, clpolia,

preznemelo, sole b, g.b, o,

Tritare finemente o cipolia e farla appassire in poco olio, unire le patate tagliate o dadini,
uggiungere poco broda vegetale e farle cuocere per qualche minuto, Aggiungere la pasta e portare o
cottura con il brodo vegetale hecessario, A fine cottura unire il prezzemolo tritats, il restante olio
& i parmigiane,

CREMA DI LESUMI cON CROSTINT

sragtin 3 40 e
legumd migti 30 43 78
putete 20 28 30
olin & & 10
parmigiong 3 4 5
aremi, sale a.b. a.b, ks,
MINESTRA D'ORZO

QrEG 30 40 S50
putate 20 30 40
poerd o verdure miste 20 aa 40
alie & & 0
parmigicne 3 4 5
aromi, brede vegetale, sale a.b. 4.b. a.b.
Pelare le patate tagliarle o pezzetti: lavare accuratamente | porri, o la verdura miste, &

tagliarhi a rondelle. Far cuocere in abbondante brads vegetale le patate e i porri, o la verdura miste,
& periare o cottura. Unire forzo e lasciar cuocere per pid di 1 ora. A fine cottura unire Folie, #
parmigians e gli aromi,
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Tabelle Dietetiche

MINESTRA ALLA CALABRESE

pasta 30 40 50
legumi misti { fagioli, fave,

pigedh, ...} 20 2% 30
carote, cipolle,

savolo (Facoltative) 10 10 i0
olia & 8 10
aromi, sale q.b, q.b, q.b.

Mettere a bagna i legumi per 12 ore. Preparare un trito di cipolla ¢ corate ¢ farlo appassire in poce
olio. Aggiungere acqua a sufficienza, per Jo cotture dei legumi e della pasta, e porfare ek
ebolliziene, aggiungere i legumi ¢ portarli a cottura. Aggiungere il cavolo fagliato alla julienne & far
cuocere. Aggiungere la pasta e a fine cottura unire 'olie rimanente.

MINESTRONE ALLA GEMOVESE

pagta 30 40 5O
fugloli freschi o surgelati 20 28 B0
e 10 i 20
wllo -] 8 i0
fagiolini, sedano, pomedor,

carote, prezzemols, basilice g.b. q.5. b,

Lessare i fagioli. Tritare le verdure e farle cuocere. Aggiungere i fagioli ¢ la pasta, a cottura
uyltimata condire con olio e un trite di basilico ¢ prezzemolo.

STRACCIATELLA IN BRODO VEGETALE

LR i 1% 2

patate 20 a8 a0
pangrattate & B 10
permigiang & & 10
ulfo 2 4 &

brode vegetale, sole a.b. .k, ERN
PIEZOCOHERT

phzzocchar &0 70 B30
putate - verze - coste S0 A0 44
fonting 30 40 G0
alis & 8 10
purmigians 4 5 5

salvig; agllo, brode vegetale q.b, 4.b. q.5.

Cuscere 1 pizzoccheri in abbondente aequa insieme alle verdure; scolare il tutto e cancive con olio
aromatizzato con abbendante salvia e qualche spicchio dlaglie. Unire il parmigiane gratiugiato e lo
fanting tagliata o dedind,

VARIANTE: i pizzoccheri si possono condire con un sugo df pomodore & parmigion.,

PIZZA MARGHERITA

impasto lHevitato per plzza 100 150 200
muxzarels &0 B30 100
pemodord palati 50 B T
slin & a 10
srigane, basiiive, sale .0, o g.b.

A S L, Wil 2
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Tubelle Dietetiche

PLZZA CON MOZZARELLA E PROSCIUTTO

impasto lievitate per pixza 100 150 200
mezzareils 30 40 B0
prosciutto cotto o crude ao 40 50
pomedort pelati 80 40 b
by & 8 10
arigang, sale a.b, a.b, g.b,
PIZZA ALLE VERDURE

impaste levitate par plzza 106 180 200
vardire. 30 40 50
mozzarella 30 40 B0
elip & 8 10
origano, basilico, sale g.b, gk, a.k,

Lavare [s verdurg, Tagliare le melanzane o rondelle, salare e lasciarle ripesere per mezzora, lavarle
bene ¢ cuocerle al dente in acqua e aceto. Tagliere le zucchine ¢ if peperone a cuocerli of dente in
acqun ¢ aceto. Stendere limpasta per pizza, coprirle con salsa di pomedore, la mozzarella tagliota o
fettine sottili e le verdure; condire con origano, basilico ¢ ofig,

TORTING DI PATATE

patate 150 200 ity
provelons deles B0 7O 0
uova ( ogni 100 porz. ) 10 15 20
parmigiane 3 4 3
olis 4 3 4
pangrattate, prezzemolo,

nite moscuty sale 4.b a.b, g.b.

Variante: polpette df patate,

TORTING DI VERDURE

vardire &0 B0 108y
ricotta A0 50 B0
pakate 40 50 &0
uva { ool 100 porg, } i 15 20
parmigions 3 4 5

alin 2 3 4

pangrattete, aromi, sole q.b a.b, q.b.

Lavare aceuratamente lo verdura ¢ lessarla in poca acqua, Scolaria, tritarla ¢ unire la ricotta, le
veva & il parmigiano. Amalgamare il tutta, formare dalle polpattine passarle nel pangrattate.
Ungere una teglia e cuocers in forng,

Yariante: polpette of verdure.

AL, Wil 3
Sevvizig Tgiens degh Amenti o delin MNutrigions




Tabelle Dlatetichs

CARNE
GRAMMATUR Mat. Bl
+ ARROSTT - SCALOPPINE

HAMBURGER - SVIZZERE &0 )
« POLPETTE POLPETTOME B0 70
v SPEZZATING 80 100

fhed,

s
T
<

e
o

E
<=
o

CARNE { togli }

» ARROSTI
having adulto {vitellone) fesone di spalla
noce
seomone
gireils
Suine cosela
lonza
Pollame cosce di pollo

pette di polle
fese di tocching

« BISTECCHE - SCALOPPIME

boving adulte{ vitellone ) neee

SEONGNE

feeg
Suino jonza sgrossata
Pollame fesa oi rocchine

petto di pollo

o SPEZZATING

boving adulto fagune di spails
reale
sottospolia

pollame cosee ol polle
petto di pollo

» BRASATO

bovine adultol vitellone ) fasone di spalla
raghe

» BOAST-BEEF

boving aduito {vitellone) sottofesa
A

. POLPETTE - POLPETTONE - RASU PEZZO INTEROD.
boving sdulto (vitallone) spalia

peale

AL, ShHany £
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Tabelle Digtetiche

POLPETTE O POLPETTONE AL FORNG

carig 50
patate 20
uava (per 100 porz.) 10
parmigians 3
alio 2
latte, pangratiato,

prezzemolo, sale g.b;

Variante: polpettine af pomodore
utilizzare un sugo oy

pomadiore 4
POLLO ARROSTO

pollo (coscia) &0
olio 2
aromi, sole a.b,

Yarianti: pollo arrosta af limone, altarancia, agli aromi,

COSCE DI POLLO ALLA CACCIATORA

cosee di polle &0
sedano carote cipolle patate 20
poemador pelati 20
alin &

araml sale 9.k

SPEZZATING ALLA CAMPAGNOLA

GO aa
piselli surgelati 20
patate 20
alio 2

sedano carote cipolle faring a.b.

SCALOPPINE ALLA PIZZATOLA

carne &0
pomodur pelati 20
alio i

origane aglio farina sale g.b.

COTOLETTA AL FORNO

carne &0
uove ( per 100 porz, ) G
alio 3
farina pangrattate sale g.b

BRASATO CON O SENZA POMODORO

carne &0
pomodor L
olig &

verdure miste aromi sale b

AL Milane 2
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70
30
5
4
3

aby,

BO

a.b,

80
30
20

.k,

W0
20
30

4.,

B0
2o

a.b,

B0
i

g.by

110
40
20

o

ab,

140
20
40
g.b,
120
20

q.b,

o
@ s

e P



Tabeile Distetiche

ROAST - BEEF

carne &0 80 120

aromi sale q.b. q.b, q.b,

N8, la carne deve essere cotta in medo tale che solo il centro risulti leggermente rosato.
ARROSTO

carne : &0 80 120

lio Fa 2 2

VARIANTI: ARROSTO agli aromi, al Jatte, alle mele, alle prugne, alle verdure, allarancia, ol
mantdarine alfuva,

#.54. Mikee &
Servivio Tgiene degl Alimenti ¢ deile Mutriviene




GRAMMATURE

soglicla ~ platessa -
palombe - filetti di nasello

Polpatiy

Insalata di mare ( seppie -
vongole - gamberett - putipi -
calamari - piovrg )

ERATINATO AL FORNO
pesce

olig

pangrattate prezzemols
limone pomodors sale

T ALLA PIZZATOLA

pescs
olie
pamodort pelat
origane sele

INVOLTINI AL POMODORO
pesce

oli

per il ripieno: prezzemalo
aglio pangrattate

LESSATO

pesce

olig

brodo vegetale aromi sale

COTOLETTE AL FORNO
DESEE

uova { per 100 porz. )

alio

faring pangrattate aromi

POLPETTINE AL FORNO
pesce

uove { per 100 porz, )
parwigiong

ol

patate aremi pangrattato

SBL Milane @

Tabelle Dietetiche

PESCE
Hhat, £t Hed,
80 160 140
&0 80 120
B0 100 140
80 oo 140
3 3 3
g.b. g.b q.b.
80 100 140
3 a 3
20 20 20
q.b, 4.b, a.b,
B0 00 140
3 3 3
Q.5 4.5, gl
20 00 40
3 K 3
q.b. 4., 4.5
B0 g 140
B 10 10
e:?@%}, 5:;,%;}*, @‘%N
60 8o 120
8 30 o]
3 3 3
b a.b. a.b,

Serddls Tniene degl Allmenti ¢ delle Muteizisne
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Tabelle Digtetiche

INSALATA DI MARE

pesce 8o 100
slio 4 B
prezzemolo aglio, limone a.b. a.b.

CROCCHETTE AL FORNO

pesce 60 BO
patate 30 40
wova { per 100 porz. & 0
olig 3 3

pangrattato aromi sale q.b, q.b,

140

g,

Lessare il pesce con un mazzetto di aromi, Scolarlo e tritario finemente ¢ unirlo alle patate lesse.
Aggiungere le uova, amalgamare e modellare dei bastoncini che andranno passati nel pangratinto ¢

catt inforno.

FILETTI DI PESCE AL FORNO ( Sardegna )

pesce { soglivla o palombo ) 80 W00
alis 3 3
cipolla, prezzemelo, limone

acety sole gk .5,

a.by,

Preparare una marinata con Volio, la cipolla, il prezzemolo tritato e poco acefo e farvi insaporire i

filetti di pesce. Trosferire il pesce con la marinate in una teglia e cuocere in forno moderato.

PALOMBO CON PISELLL

pesce 50 a0
pigeili surgelati 10 18
olio 3 k|
pomodori pelati prezzemels

cipalia gale wb, .5

1203

20
3

q.b.

Affettare finemente la cipolla e farla scaldare nelfolio con il prezzemelo tritato. Unire i piselli e

pomodori pelati e cuscere per qualche minuto, aggiungere le fette di palombo ¢ cuocere in forne.

ABL, Midano 2
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Tobelle Dietetiche

UOvA

Mat. £l Med,
Viva n®t 'l d n'2
FRITTATA DELL'ORTO
uavea n*f n"t 4 n'2
patate carote 30 40 8¢
olio 8 & 5
paremigiano 4] b 3
prezemolo sole a.bs. g.b. a.b.

Sbattere le vova con il parmigiano e il prezzemolo, unire le patate ¢ le carote lessati o tagliati o
dadini, Mescolare bene e cuocere la fritvata in forne,

FRITTATA CON VERDURE

uova n"t "l & e
verdure migte 30 40 50
olie 5 9 5

prmigione B & ]

latte aromi sale a.b, q.ls, q.b.
FRITTATA CON MOZZARELLA { o altro formaggio )

ovy 0l 0’1 4 g
mozzares 20 30 A
obie % 5 §

parmigiong & 5 5

latte aromi sofe q.b, q.b. a.b,
FRITTATA CON LESUMI

uava n°t w14 n"g
legumi (piselli, fagiolo,...) 20 30 40
olis § 5 5

parmigiang 5 43 e

latte prezzemolo sale a.h, a.b, q.b.
FRITTATA CON GERMOGLE DI BOLA

Lo "™l 1’1 & n'z
germogh ol soig i 20 25
olig 5 % 5

parmigiane 4 5 e

cipolly sule 9.b, g.b. 4.,

Pulire e affettare finemente la cipolla. Sbattere le uova e aggiungere la cipolla i germoglh di goia & i
parmigions, Scaldare una teglia unta d'olio e cuccere la frittata in forno.

(2]
o)

ABL, Milane 2
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Tabelle Digtetiche

SALUML € FORMAGEL

Mat. &1, fhed,
PROSCIVTTO CRUDO O
COTTO 50 HG 70
BRESAOLA B0 &0 70
g8 condita
alio 2 2 ¢
limone aromi b, a.b., b,
FORMABSIO &0 70 a0
RICOTTA 70 a0 100
FORMABGELO con 30 40 850
PROSCTUTTO O BRESAOLA 30 40 50

AGL Milome &
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Tabelle Dietetiche

CONTORNI

Mar, El, Hed,
PURE' DI PATATE
patate 150 o 200
aliy b 8 n
latte noce moscata sole g, q.b. a.b.
PATATE IN UMIDO
patate 180 {70 200
olie 4 5 &
bomaoder! aromi sale b, a.b. a.b,
PATATE 1N INSALATA
patate 150G 7o 200
otle & B )
frezzemole o resmaring
acets saly b, a.b. ql.
INSALATA DI POMOBORT
pomodor 100 B0 150
alio 5 & a
aromi sale a.b. 4.0, by,

Affettare i pomodori e condirl; con prezzemolo o maggi

INSALATA PRIMAVERA
lattuge romana

ravangdli

olio

menta sale

{

e qualche foglia di menta,

INSALATA GRECA

pomadori

peperani, cetrioli e cipolia
{facoltativi)

formaggio fresco {mozzaraiia)
olive nere

olig

arigane aglic sale

Affettare, dopo averle scouratamente |

olie, sale @ origane,

FAGLOLINI € PATATE IN URILO
patate

fagiolini

pebati

alie

cipalie mente sole

A B4 Mibang &

a.b,

Lavare bene la lattuga, asciugarla e unirvi | pavanel|

=

N
[

H

¥ I

[+

a4k,

80
G
20

[

Servixio Igiene degli Alimerti a dalla Kutriyiane

30
&
b,

00
10

3

5
i
&

a.b.

orana o menta o origane, aglic e ofio,

a0

403
4

g.b,

i tagliati a rondelle sottili, Condire con olio, sale

o=

e
&
by,

o

avate, le verdure. Tagliare a dadini i formaggio. Condire con

100
54
20
#
b,



Tabele Dletetiche

CAVOLFIORE ROSATD

savolfiore bellite 106 150 150
olio B & #
parmigiano 3 4 5
besciomella rosata sale a.b, 4.k, a.b.

Disporre in una teglia il cavoifiore. Preparare la besciamella rosata, usendo salse di pomodore.
Versare sui cavolfiori la besciamella ¢ il parmigiano grattugiate. Infornare fino a doratura della
superficie.

INSALATA MISTA
insalota verde, cetrioli, carote,

pomodori, ravanelli, finocchi 80 100 120
alio 5 & 8
succo di limone, sale g.b. g.bs. als,

FAGIOLINE ALLA MENTA O MASEIORANA

fagiotini freschi o surgelati 50 100 100
pomodori freschi ey 50 50
olia b & 8

agilo maggiorana o manta a.b. q.b, .k

Lavare i fagiolini e i pomodori. Tagliare l'aglic 2 fare insaporire o fredde Folie. Cuocere in poca
dequa | pomodori e i Fagiolini, aggiungere la menta o la maggiorana e portare a cottura. Condire con
{olio aromatizzate & servire tiepidi,

LEGUML IN UMIDO

legumi 30 40 50
pomodor ¢ 18 2
olio el &

sedane carote cipolle allore

agliv sale a.b. g.b. by
RATATUTA DI VERDURE AL FORNO

putate 30 46 50
pomodor an 40 50
zucching 30 40 B0
peperont (facoltativi) W0 (4] i
olia 5 ) @
cipolia sale a.b. als g.b.
VERDAURE STUFATE

varote 30 40 B0
nseching 30 A4 60
cipalis 30 40 50
alie ] & 8
aromi sale g a.b 1.5,
THBALATA DI RUCOLA

rucola a0 44 50
creseione o uitra insalata 30 40 50
alio A f &
aghio sale 1.5 1.0, by

AL L, Wil 3
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Tabells Dintatiche

FRUTTA
Mat. &l Med,
fresca di stagione 180 180 180
cotte 180 180 i50
wuecherg 8 8 B
in_macedonia 150 150 1850
Tutehers 8 a @
limana gk, a.b. a.b,
PANE
Pane 50 S0 100
MERENDE

di metd matting |
La frutte del pranza sard distribuite durante |a merends del mattine e potrd essers
sostituita, uno volte gy due, do

LATTE
fatte 180 180 180
Blscorre STAMPATT
biseatei 2% 25 25
GELATO
gelaty confarionatrn n' n® n*l
TORTE
Yot 00 150 180
BIDTNG
bseling bicchiere n®i n*1 u"1
YO
YoguT vesette 1" w1 n"1
LRACKER
cracker 25 25 &5

FETTE BISCOTTATE
fatte bizcottate 25 25 a5

marmellate - misle -

civceolate 20 20 &
POP-COBN
pop-corn (grant ) 20 25 30
Per i bambini che si fermeranne slire l'orario scolastics { prolungamento ) si dovra preveders
un ulteriors merenda utilizza ali ali I sopra citan,

S
Ees
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Tabele Dietetiche

TORTE

TORTA DI MELE { per circa 10 bambini )

Ingredienti: gr 300 di farina, 2 uova, gr 100 di zucchers, 1 bustina di lievito per dolei, latte qb.
mele o altra frutta 1 Kg,

Sbattere in una terring le uova e lo zucchero; quando il compoesto risulterd spumose aggiungere lo
farina amalgamata con il lievite il latte sufficiente per avere un impasto morhido. Sbucciare ¢
aggettare le mele, Ungere e infarinare una teglia, versarci l'impasto e disporvi sopra le fette di

mele, Prima di infornare a forno caldo per circa § ora, cospargere la torta con dello 2ucchero
semotato

TORTA ALLO YOSURT! per circa 10 bambini }

Ingredienti: 1 vasetto di yogurt () meno di £ vasetto di oliv extravergine, & vasetti di succhers, 3
vagetth di Foring, 2 vova, § busting di Hevite,

Unire in una terring tutti gli ingredienti ¢ amalgamare bene. Ungere & infarinare una teglie, versorci
limpasto e cuocere in forno a circa 180" per § ora.

{*Yusare il vasetto dello yogurt come unitd di misura.

PASTA BRISEE VEGETARIANA ( per circa 10 bambini ) Farina 300

suechers 100

ollo extravergine 3 euechial

lievito. 1 busta

sale  unpizzico

suess di aponce q.b.

Impastare la farine insieme ol liavito all'olio e i sale, siutandeyi con il suces Al arancz { = latte ) fino
ad ottenere un impasto morbide ma non meolle. Losciare ripesare 1 ora. Trascorso gueste tempa
utilizzare lo pasta come base per le crostate,

BESCOTTL ALLANICE { Srecia )
faring 280

zticchero 80
uyova 02
alio extraverging 25

lievite & busting

suces df un limone

semi di anice 1 cucchiois

sale 1 pizzice

Sbattere le uova aggiungere graducimente lo zucchero e il succo di limone, Sbattere velocemente
por B e aggiungere | semi di onice.

Unire @ + di farina il lievite e il sale e sggiungere la metd di questo composto aila pastella
preparata

Aggiungere lalio e lo restante metd di composto. Quando la pastella sord diventata
sufficientemente solida, aggiungere ancors un po' di faring in mode do oftenere una palla morbida ;
mescolars ancora per 5, quindi suddividere il compesto in 3 parti uguali. Dare ad ogni parte di pasta
ia forma di una striscia della loarghezza di 4 cm e dello spessore di 1 om,

Disporre queste strisce sulla piastra del forno oliata e farle cuocere per 15" a forno moderate,
Eetparre le strisce dal forno e tagliarle dicgonalmente, in modo da oftenere dei biscotti della
larghezza di 6 om,

Rimettere la plastra in forno e finire la cottura rigirando pid voite i biscotti.

5L, Midan 2
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