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ATTENZIONE)! LA MENTA E UNA
PIANTA INF ESTANTE! UNA VOLTA
CHE LA PIANTATE, NON VE NE
LIBERERETE pIy),




MALVA

LA MALVA E UNA PIANTA CHE CRESCE IN
ESTATE.

LA CARATTERISTICA PRINCIPALE DELLA
MALVA SONO I FIORI VIOLA.

LA MALVA VIENE UTILIZZATA PER LA
PREPARAZIONE DI INFUSI E TISANE.

SI POSSONO UTILIZZARE SIA LE FOGLIE CHE 1
FIORI.

LA NOSTRA MALVA VIENE RACCOLTA ED
ESSICCATA SUBITO. VIENE POI UTILIZZATA PER
LE TISANE RILASSANTI.

LINFUSO DI MALVA HA UN BEL COLOR BLU
INTENSO.
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@ PROVAAD AGGIUNGERE QUALCHE
GOCCIA DI LIMONE ALLA TISANA

® conia MALVA!! VEDRAT CHE
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CAMBIERA COLORE., PROVA ANCHE
TU!




TAGETE

LA PIANTA DEL TAGETE CRESCE OVUNQUE.

IN ESTATE IL TAGETE HA FIORT ARANCIONI,
GIALLI O ROSSL

VIENE UTILIZZATA PER ABBELLIRE TANTI ORTI
E GIARDINIL

I FIORI DEL TAGETE POSSONO ESSERE

SECCATI E UTILIZZATI PER COLORARE IL SALE
AROMATIZZATO O I PIATTI IN CUCINA.

IL TAGETE E ANCHE UNA PIANTA TINTOREA,
CIOE UNA PIANTA CHE VIENE UTILIZZATA PER
COLORARE I TESSUTI.

UNA CURIOSITA DEL TAGETE: E UNA PIANTA
ORIGINARIA DEL MESSICO DOVE VIENE
UTILIZZATA PER FARE DECORAZIONI DURANTE
IL GIORNO DEI MORTT IL 2 NOVEMBRE.



..000\

| Consigli di Gregox

ATTENTI ALLA PIAN TA DEL TAGETE!
PIU FIORI STACCHI DALLA PIANTA E

PIU FIORI CRESCERANNOQ,
BUONA RACCOLTA!




GNOCCHI DI ZUCCA
CON BURRO E SALVIA
Per 4 persone

600 G ZUCCA COTTA

200 G PATATE COTTE

1 UOVA

30 G FORMAGGIO GRATTUGIATO
# 300 G FARINA
NOCE MOSCATA
SALE
SALVIA
BURRO

TAGLIA A PEZZETTI LA ZUCCA E LE PATATE GIA
COTTE.

METTI I PEZZ1 IN UNA CIOTOLA. SCHIACCIALI
CON UNA FORCHETTA O CON UNO
SCHIACCIAPATATE.

AGGIUNGI: UN PIZZICO DI SALE, UN UOVO IL
FORMAGGIO GRATTUGIATO, LA NOCE MOSCATA
MESCOLA BENE TUTTI GLI INGREDIENTI.

AGGIUNGI LA FARINA UN PO’ ALLA VOLTA E
IMPASTA CON LE MANI.



QUANDO LIMPASTO E PRONTO FORMA GLI
GNOCCHI USANDO DUE CUCCHIAL

CUOCI GLI GNOCCHI IN ACQUA BOLLENTE.

QUANDO GLI GNOCCHI VENGONO A GALLA
SONO PRONTI!!

SCIOGLI IL BURRO IN UN PENTOLINO ASSIEME
ALLE FOGLIE DELLA SALVIA.

VERSA IL BURRO SCIOLTO SUGLI GNOCCHI E
MESCOLA. BUON APPETITO!



PIZ7ZA CON L’ORIGANO

Per 3 pizze

IMPASTO DELLA PIZZA

500 G FARINA

250 ML ACQUA TEMPERATURA AMBIENTE
1 CUCCHIAINO DI SALE FINO

1 CUCCHIAIO DI OLIO

7G LIEVITO DI BIRRA FRESCO

CONDIMENTO

PASSATA DI POMODORO
MOZZARELLA

ORIGANO

METTI PACQUA IN UNA GRANDE CIOTOLA E
SCIOGLI DENTRO IL LIEVITO, POl AGGIUNGI
L'OLIO.

AGGIUNGI LA FARINA POCO ALLA VOLTA
MESCOLANDO CON LE MANL

LIMPASTO E PRONTO QUANDO E LISCIO E
SENZA GRUML

FORMA UNA PALLA GRANDE CON LIMPASTO E
METTILA IN UNA CIOTOLA.

COPRI LA CIOTOLA CON LA PELLICOLA E METTI
A LIEVITARE IN FORNO SPENTO, MA CON LA
LUCE ACCESA. ASPETTA 1 ORA.

TAGLIA CIMPASTO IN 3 PALLINE



PRENDI UNA PALLINA E SCHIACCIALA IN
CENTRO, MUOVENDO LA MANO COME PER
FORMARE UN CERCHIO TANTE VOLTE, FINCHE
LA PALLINA STALLARGA E DIVENTA UN DISCO
PIATTO.

METTI IL DISCO SULLA TEGLIA. AGGIUNGI CON
UN CUCCHIAIO IL POMODORO E CORIGANO
SOPRA TUTTA LA PIZZA. LASCIA BIANCO IL
BORDO DELLA PIZZA.

METTI LATEGLIA IN FORNO E CUOCI LA PIZZA
A 250° C PER 6 MINUTL TOGLI LA TEGLIA DAL
FORNO E AGGIUNGI LA MOZZARELLA TAGLIATA
A PEZZETTINI. RIMETTI LA PIZZA IN FORNO PER
ALTRI 6 MINUTL.

RIPETI LE STESSE COSE CON LE ALTRE 2
PALLINE.
LA PIZZA E PRONTA, BUON APPETITO!



PATATE AL FORNO CON
ROSMARINO

Per 4 persone

800 G DI PATATE

1 SPICCHIO D’AGLIO
ROSMARINO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
SALE

SBUCCIA LE PATATE.

RISCIACQUA LE PATATE SOTTO LACQUA.
TAGLIA LE PATATE A SPICCHI E METTILE SU
UNA TEGLIA.

AGGUNGI SALE, ROSMARINO E LO SPICCHIO
D’AGLIO.

METTI IN FORNO A 200° C PER 30 MINUTI.
BUON APPETITO!!




CIAMBELLINE GLASSATE DA
ACCOMPAGNARE ALLA TISANA

Per 4 persone

500 G DI FARINA

3 UOVA

200 G DI ZUCCHERO

150 G DI OLIO D’OLIVA

BUCCIA DI MEZZ0O LIMONE GRATTUGGIATA
UNA BUSTINA DI LIEVITO

POCO LATTE

PER LA GLASSA

200G DI ZUCCHERO A VELO
UN ALBUME

CONFETTINI COLORATI

FORMA UNA FONTANA DI FARINA CON IL
BUCO AL CENTRO E AGGIUNGI LIEVITO, UOVA,
BUCCIA DI LIMONE, OLIO, LATTE E IMPASTA
VELOCEMENTE.

PRENDI UN PEZZ0 DI IMPASTO E FORMA LE
CIAMBELLINE.

APPOGGIA LE CIAMBELLE SOPRA AD UNA
TEGLIA.

METTI IN FORNO A 180° C PER 25 MINUTI

PASSATI 25 MINUTI TOGLI LE CIAMBELLE DAL
FORNO E LASCIALE RAFFREDDARE.



IN UNA CIOTOLA METTI CALBUME E LO
ZUCCHERO A VELO.

MESCOLA BENE CON UN CUCCHIAIO.

CONTROLLA SE LE CIAMBELLINE SONO
FREDDE.

SPENNELLA CON LA GLASSA E AGGIUNGI 1
CONFETTINI COLORATL
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