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1. MENU ESTIVO ED INVERNALE



1.2Menu estivo (01/047 31/10

MENUESTIVO (01/04 - 31/10) - SEZIONE
PRIMAVERA/PONTE

402- Pane

403- Frutta

402- Pane

403- Frutta

402- Pane

403- Frutta

402- Pane

403- Frutta

402- Pane

403- Frutta

402- Pane

403- Frutta

402- Pane

404- Coppettadi
gelato vaniglia/caca

402- Pane

403- Frutta

Giorno | Settimana I Settimana II'l Settimana IV Settimana V Settimana VI Settimana VI Settimana VII | Settimana IX Settimana
111- Mezzepennerigate al 104- Cremadilenticchie con coralli ni|127 - Risoalla parmigiana 111- Gnocchetti sardi al pomodoro 108- Mezze_c_onchlgle nigateal 1_04_- (?rgme_ldl lenticchie con 129- Risottoal pomodoro 114- Mezz fusilli a ragivegetde  [111- Lumachineal pomodoro
nomodoro burroe parmigiano ditalini rigat
239- Polpettonedi bovinoal forno  |222- Formaggo Crescenza 225- Frittata 234- Petto di pdlo panato 204- Arrostodi maiale al tegame 221- Formaggo Cadotta 254- Uovastrapazzate 248- Scdoppnadibovinoal tegame [213- Fesaditacdinoal limone

N
Q\A@Q 315- Migtodi patate/caoteffagiolini|318- Patate croccanti al forno 323- Spinaci al'olio 304- Caroteflange 306- Fagiolini all'olio 310- Insalatadi pomodori 306- Fagiolini all'olio 316- Patakeal forno 304- Carote flange

O
402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane
404- Coppetadi 403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 404-Coppetiadigelaoala fritta  |403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta
gelato vaniglia/caca
130- Risotto allo zafferano 108- Elpeplcoole figateal burro 120- Mezz fusilli alla pizzaiola 124- Gramignae patate 112-_I-_umad"||neal pomodoro 127- Risoallaparmigiana 123- Mez;e penne faate 103- Cremadifagioli concoralini  [119- Mezzefarfalle allamarinara

e parmigiano e basilico conzucchine
. Lo P . 206- Bollitodibovino . - . . - —
232- Mozzarelladibufaa 240- Polpettonedi maialeal forno  [219- Filetti di spigola panati 254- Uovastrapazzate all'aceb balsamico 233- Pettodipaloal tegame 227- Hamburger dibovinod forno  [220- Formaggo Asiago 215- Filetti di imanda gratinati
N
Q.&Q’ 310- Insalatadi pomodori 301- Bietaripassata 312- Insdatamista 324- Zucchinegratinate 314- Insalataverde 318- Patakecroccati al forno 310- Insalatadi pomodori 325- Zucchinetrifolate 312- Insdatamigta
402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane
403- Frutta 403- Frutta 404- Coppetiadi 403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 404-Coppetiadigelatoalla fruta  |403- Frutta
gelato vaniglia/caca
108- Mgzz fusili al burro 119- Lumadhine allamarinara 105- Cremadi verdurecon farfalline 121- Maccherorcini all'uovo 123- Mez;epenne igate 110- Plpeplccdengateal 121- Maccheroncini all'uovo 127- Risoallaparmigiana 105- Crenja'dl verdure
e parmigiano al pomodoro con zucchine pestodelicab a pomodoro concorchigliette
225- Frittata 215- Filetti di imanda gratinati 235- Polpettedibovinoal pomodoro 221 - Formaggo Cadotta 229- Medadlioni di filetti di 254- Uovastrapazzate 232- Mozzarelladi bufala 226- Fusodipdloarrosto 208- Cotolettadi maiale panata
Q\ merlizzo
@
CO\) 325- Zucchinetrifolate 314- Insalataverde 317- Patakall'olio 312- Insdata mista 310- Insalatadi pomodori 323- Spinaci all'olio 314- Insalataverde 312- Insdata mista 317- Pataeall'olio
&
402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane
403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 404- Coppettadigelatoalla frutta  |403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 404- COp[fEFiﬂdl
gelato vaniglia/caca
1.05- C_:r(_ema}dlverdurecon 134- Risotto con zucchine 107- Lasagneal forno 108- l\/_lgzzefarfalle al burro 131- Risotto con cremadi piseli 117- Gramignaall'ortolana 195- Cremadi verdurecon semi 1-12- Mezze cort:hlgllg_ 108--P_|pep|ccolengateal burroe
ditalini rigat e parmigiano di melone rigate panodoroe basilico parmigiano
226- Fuso dipadloarrosto 254- Uovastrapazzate 242 - Prosciutto cotto 218- Filett di nasello gratinati 223- Formaggo Montasio 203- Arrostodibovinoal tegame  [238- Polpettedifiletti di merluzzo  |225- Frittata 224- Formaggo Provolone ddce
s
4‘69 319- Patae saltate 310- Insalatadi pomodori 314- Insalataverde 323- Spinaci al'olio 304- Caroteflange 314- Insalataverde 317- Pataeall'olio 304- Caroteflange 301- Bietaripassata

c,\o
402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane 402- Pane
403- Frutta 404- Coppetiadigelatoalla fruta  |403- Frutta 403- Frutta 404- Copretidi 403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta

gelato vaniglia/caca
110- Gnacchetd sardi & 112- Mezzeconchiglie figate 115-Mezzepennenigale d ugo |, 54 picito allo zafferano 105- Cremadiverdurecon corallini [111- Mezz fusilli al pomodoro 108- Lumadhineal burro 126- Ditali rigati rosa 129- Risotto al pomodoro
pesto delicabo a pomodoroe hasili co ditrota bo e parmigiano
210- Crocchettedifiletti di nasello  |205- Arrostoditacdinoal tegame  (224- Formaggo Provolone déce  |251- Straccettdibovinoal tegame  |225- Frittata 216- Filetti di limanda panati 241 - Prosciutto cotto 231- Medaglioni di filetti di spigola |254- Uovastrapazzate
N
é@Qg 312- Insdata mista 304- Caroteflange 306- Fagiolini all'olio 314- Insalataverde 319- Patake sdltate 325- Zucchinetrifolate 304- Caroteflange 310- Insalatadi pomodori 314- Insalataverde
&

402- Pane

403- Frutta

N.B. | formati di pastaed i gusti cel gelato devonoessere quelli indi cati. La carnee gli affettati devonoessere tagliati in piccolissimi pezzi. Gli ortaggi crudi e cotti devono essere sminuzzati.




MENU ESTIVO (01/04 - 31/10) - SCUOLA INFANZIA

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

404 - Coppettadi gelato
vaniglia/caca

402 - Pane

403 - Frutta

Giorno | Settimana Il Settimana II'l Settimana IV Settimana V Settimana VI Settimana VI Settimana VII | Settimana IX Settimana
111 - Penrete rigate al pomodoro 104-'C.remad| lenticchie con 127 - Riso alla parmigiana 111 - Gnocchetti sardi al 108- Mezzggomhlglle rigate al 1'04.- Crema di lenticchie con 129- Risotto al pomodoro 114 - Meza fusilli al ragu 111 - Lumadhineal pamodoro
corallini pomodoro burro eparmigiano ditalini rigat vegetde
239 - Polpettonedi bovinoal forno (222 - Formaggo Crescenza 225 - Frittata 234 - Petto dipadlo panato t204- :rrosto dimaiale al 221 - Formaggo Cadotta 254 - Uova drapazzate t248- S:doppnadl bovinod 213- Fesadi tacciinoal limone
»
Q@&? 315- Migto dipatate/ceoteffagiolini |318 - Patak croccanti al forno |323- Spinaci all'olio 304 - Carote flange 306 - Fagiolini all'dlio 310- Insalatadi pomodori 306 - Fagiolini al'dlio 316 - Patat a forno 304 - Carote flangé
O
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
32;9'&)55?(1' gelato 403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 404 -Coppetia di gelato alla fruttal403 - Frutta 403- Frutta 403- Frutta
) 108 - Mezze manicheal burro e R _ . 112 - Lumachine a pomodoro e ) L 123 - Pennette rigate con 103 - Cremadi fagioli con )
130 - Risotto allo zafferano L 120 - Mezz fusilli alla pizzaiola (124 - Gramigna epatate o P 127 - Riso alla parmigiana . * - & 119 - Mezze farfalle alla marinarg
parmigiano basilico zucchine corallini
. 240 - Polpettone di maiale al R . 206 - Bollito dibovino all'aceb . 227 - Hamburger di bovinoa ) . o o ——
232 - Mozzarella di bufala pe 219- Filetti di spigola panati 254 - Uova drapazzate . 233 - Petto dipdlo al tegame foer 220- Formaggio Asiago 215- Filetti di limanda gratinati
forno balsamico forno
N
Q.&@Q 310 - Insalata di pomodori 301- Bietaripasata 312 - Insdata migta 324 - Zucchine gratinate 314 - Insalata verde 318- Patake croccanti al forno  |310 - Insalata di pomodori 325- Zucchinetrifolate 312 - Insdata miga
@?’
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
404 - Coppettadi gelato .
403 - Frutta 403 - Frutta vanigl a/ggza) o 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404 -Copretta di gelato alla fruttal403 - Frutta
108 - Mezz fuslli - . 105- i 121-M ini all' 123- P i L 101- A idi . . 105- i
08 ™ ezz fusilli al burro e 119 - Sedanini allamarinara 05 _Crema di verdurecon acceroncini al'uovoal |123 | ennette rigate con 109 - Pipe figate al pesto 0 gnadotti di carneal 127- Riso alla parmigiana 05 _Cr.emadl verdurecon
parmigiano farfalline pomodoro zucchine pomodoro corchigliette
. .. |235- Polpette di bovi . . 229-M jioni di filett di . . -
225 - Fittata 215- Filetti di limanda gratinati piriodgrge tedibovinoal 221 - Formaggo Cadotta meiraluzzoedaglonl difiletd di 254 - Uova strapazzate 232 - Mozzarella di bufala 226 - Fuso dipdlo arrosto 208 - Cotoletta di maiale panata
N
@9
COV 325- Zucchinetrifolate 314 - Insalata verde 317 - Patae all'olio 312 - Insdata migta 310 - Insalata di pomodori 323 - Spinaci al'olio 314 - Insalata verde 312 - Insdata migta 317 - Patae all'olio
&
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
404 - i | 404 - i
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 04- Coppetiadi gelato alla 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 0 . C oppetiadi gelat
frutta vaniglia/caca
]f05._ Cremadi verdurecon dtalini 134 - Risotto con zucdhine 107- L edl forno 108 —.I\./Iezzefarfalle a burro e 131 - Risotto con crema di piselli|117 - Mezze maniche all'ortolana lF)S— Cremadi verdureconsemi |112 - Mezze co.n.ch|glle rigate 135 —.Tortelll ni al burro e
rigat 9 parmigiano di melone pomodoro ebasilico parmigiano
. . e — . . - 238 - Palpette di filett di . .
226 - Fuso dipdlo arrosto 254 - Uova strapazzate 242 - Prosciutto cotto 218- Filetti di nasello gratinati  [223 - Formaggo Montasio 203 - Arrosto dibovino al tegame merluzzo 225 - Frittata 224 - Formaggo Provolonedoalce
N
N
x04$ 319- Patak sdltate 310- Insalatadi pomodori 314 - Insalata verde 323- Soinaci all'olio 304 - Carote flange 314- Insalata verde 317 - Patae all'olio 304 - Carote flange 301- Bietaripassata
(©)
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 404- Coppetiadi gelat alla 403 - Frutta 403 - Frutta 404._ .COpFEttadl gelato 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
frutta vaniglia/caca
. . 112 - Mezze corchiglierigate al [115 - Pennette rigate a sugo di ) 105 - Cremadi verdurecon P 108 - Sedanini a burro e N .
109 - Gnocchetti sardi al pesto - idieriga . e Qo d 130 - Risotto allo zafferano Iy Hverdu 111 - Mezz fusilli a pomodoro L n u 126 - Ditali rigati rosa 129 - Risotto a pomodoro
pomodoro ebasilico trota bio corallini parmigiano
S 205 - Arrosto ditacdinoal 224 - Formaggo Provolone 251 - Sraccett di bovinoal . o . . 231 - Medaglioni di filetti di
210- Crocchette di filetti di nasello ! I 209 v 1hov 225 - Frittata 216 - Filetti di limanda panati 241 - Prosciutto cotto ; glont dit : 254 - Uova strapazzate
\ tegame dace tegame spigola
0
Q)é@% 312 - Insdata mista 304 - Carote flange 306 - Fagiolini all'olio 314 - Insalata verde 319- Patak sdtate 325 - Zucchinetrifolate 304 - Carote flange 310 - Insalata di pomodori 314 - Insalata verde
K

402 - Pane

403 - Frutta

N.B. | formati di pastaed i gusti &l gelato devonoessere quelli indicati. La carnee gli affettati devonoessere tagliati in picoolissimi pezzi. Gli ortaggicrudi e cotti devonoessere sminuzzati.



MENU ESTIVO (01/04 - 31/10) - SCUOLA PRIMARIA E SECONDARIA DI PRIMO GRADO

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

404 - Coppettadi

gelato vaniglia/caca

402 - Pane

403 - Frutta

Giorno | Settimana Il Settimana Il Settimana 1V Settimana V Settimana VI Settimana VIl Settimana VII | Settimana X Settimana
111 - Pennette rigate al pomodoro 104- Crema_ld| lenticchie 127 - Riso allaparmigiana 111- Gnocchetti sardial pomodoro 108- Cquh|gl|e rigateal burro 1_04l-(.3re.3ma.d| lenticchie con 129 - Risotto al pomodoro 114 - Fusilli al ragu’ vegetde 111-Piperigate al pomodoro
concorallini eparmigiano ditalini rigat
239 - Polpettone di bovino al forno {222 - Formaggo Crescenza 225 - Frittata 234 - Petto di pallo panato 204 - Arrosto di maialeal tegame  |252 - Tonnoall'olio d'oliva 254 - Uovastrapazzate 248 - Scdoppina di bovino al 213- Fesaditaccino a limone
tename
N
< 315- Mistodi 318 - Patat croccanti al forno 323 - Spinaci all'dlio 304 - Carote flange 306 - Fagiolini all'olio 310- Insalata di pomodori 306 - Fagiolini all'olio 316 - Patak a forno 320- Piselli al tegame
\)§ natate/cantefaninlini
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
404- Copp.att.adl 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404-Coppetta di gelato allafrutta |403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
gelato vaniglia/caca
. 108 -Mezzemaniche al burro - . ) . . ) . . . e - .
130 - Risotto allo zafferano eparmigiano 120 - Fusilli allapizzaiola 124 - Gramigna e patate 112 - Rigatoni al pomodoroe 127 - Riso allaparmigiana 123 - Pennette rigate con zucchine (103 - Crema difagioli con corallini |119 - Farfalle allamarinara
hadilirn
. 249 - Spezzatino di maiale P . 206 - Bollito di bovino ) L L L .
232 - Mozzarella di bufala alla cacgataa 219 - Filetti di spigola panati 254 - Uovastrapazzate all'aceb balsamico 233 - Petto di pdlo al tegame 227 - Hamburger di bovino al forno |220 - Formaggo Asiago 215 - Filetti di limanda gratinati
S
Q‘}“’Q 310- Insalata di pomodori 301 - Bietaripassata 311- Insdatamigta 324 - Zucchine gratinate 314- Insalata verde 318 - Patat croccanti al forno 310- Insalata di pomodori 308 - Fiori di zucca alaromana 311- Insdatamista
@Y’
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
404 - i .
403 - Frutta 403 - Frutta 0 Copp.ett.a di 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 404-Copretta di gelato allafrutta (403 - Frutta
gelato vaniglia/caca
- -, - ) ) , ) ) o . ) -, 105 - Crema di verdure
108 - Fusilli a burroe parmigiano {116 - Sedanini a tonno 105 - Crema di verdurecon 121 - Tagliatdle all'uovoal 123 - Penrette rigate con zucchine |109 - Pipe rigate al pesto 101 - Agnalotti dicarneal 127 - Riso allaparmigiana hidii
farfalline nomodarn nomodarn concorchigiiette
225 - Frittata 215 - Filetti di limanda gratinati 235 - Polpette dibovino al 221 - Formaggo Cadotta 229 - Medaglioni di filett di 254 - Uovastrapazzate 232-Mozzarella dibufala 207 - Coscio di palo arrosto 208 - Catoletta di maiale panata
Q}Q\ nomndnrn merli7zn
00\) 325 - Zucchinetrifolate 314- Insalata verde 317 - Patak all'olio 311- Insdatamista 310- Insalata di pomodori 323 - Spinaci al'dlio 314- Insalataverde 311- Insdatamista 317 - Patak al'olio
&
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
) 404 - Coppettadi
403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 404 - Coppetia di gelato allafrutta |403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta OppEtadt
gelato vaniglia/caca
105 - Crema di verdurecon . : L . - ) , 105 - Crema di verdurecon semi ) - L
ditalini rigat 134 - Risotto conzucchine 107 - Lasagneal forno 108 - Farfall e al burroe parmigiano|131 - Risotto concrema di piselli {117 - Mezze manicheall'ortolana dimelone 116 - Spaghetti al tonno 135 Tortellini al burro e parmigiano
207 - Coscio di pdlo arrosto 254 - Uovastrapazzate 244 - Prosciutto crudo 218 - Filetti di nasello gratinati 223 - Formaggo Montasio 203 - Arrosto dibovino al tegame {238 - Polpette difiletti di merluzzo |225 - Frittata 224 - Formaggo Provoloneddce
N
Q
04@ 319 - Patak saltate 310- Insalata di pomodori 314 - Insalata verde 323 - Spinaci al'dlio 304 - Carote flangé 314- Insdlataverde 317 - Patak all'dlio 304 - Carote flange 301 - Bietaripassata
&
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
. 404 - Coppettadi
403- Frutta 404 - Coppetia di gelato allafrutta |403- Frutta 403- Frutta OPpEta ct 403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta 403- Frutta
gelato vaniglia/caca
112- higlie ri 115- P i i
109 - Gnocchetti sardi a pesto core |g|e'r'|gate a 5 'ennette figate &l sugo di 130 - Risotto allo zafferano 105 - Crema di verdurecon 111- Fusilli al pomodoro 108 - Sedanini al burroe parmigiano|126 - Rigatoni rosa 129 - Risotto al pomodoro
pomodoroebasili co trota bio carallin
210 - Crocchette difiletti di nasello {205 - Arrosto ditaccino al tegame |224 - Formaggo Provolonedolce (251 - Sraccett dibovino al tegame |225 - Frittata 221 - Formaggo cadotta 243 - Prociutto crudo 231 - Medaglioni di filetti di spigola |254 - Uovastrapazzate
N
@éﬁgg 311- Insdatamista 304 - Carote flangé 308 - Fiori di zucca allaromana 314 - Insalata verde 319 - Patak saltate 325 - Zucchinetrifolate 304 - Carote flange 310- Insdlata di pomodori 314 - Insdlataverde
&

402 - Pane

403 - Frutta

N.B. | formati di pastaed i gusti &l gelato devonoessere quelli indi cati.




1.1Menu invernale (01/11 31/03)

MENU INVERNAL E (01/11 - 31/03) - SEZIONE
PRIMAVERA/PONTE
Giorno | Settimana Il Settimana Il Settimana IV Settimana V Settimana VI Settimana VIl Settimana VIl Settimana IX Settimana
107- Lasagneal forno 108- M'e.zze conchiglie rigate al burro 128- Riso epatak 110- Me.zze pennerigate al 104- Crema dilenticchie 108- I?lpeplccolerlgateal burro 113- Lumadhineal ragi 194-ICIre.ma 'd| lenticchie con 130 - Risotto all o zafferano
e parmigiano pestodelicab con gramigna eparmigiano ditalini rigat
242 - Prosciutto cotto 248 - Scdoppnadi bovino al 254 - Uova strapazzate 222 - Formagg o Crescenza 204 - Arrosto di maiale al t e [225- Frittata 221- FormaggoCadotta 206- Ballito dibovino
oo 0D » 211.- Dadini di abbacchio con 209 e 9 allaceb balsamico
S
@ N T - . pataeal tegame N . . - . . L
§ 304 - Caroteflange 323- Spinaci al'oio 309 - Insalata difinocchi 304 - Caroteflange 315- Migto di 309 - Insalata difinocchi 318- Patakcroccanti a forno 306- Fagiolini all@lio
9 natata/cantefaninlini
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
106- Crem_a@ verdure 122 - Lumachineconzucca 108- M_e_zz fusili al burro 103 - Crema di fagioli concorallini |111 - Ditali rigati @ pomodoro 129- Risotto al pomodoro 119- Mezz fusilli allamarinara 108- I\_/Igzzefarfalle a burro 12,1- Macderoncini
con conchigliette eparmigiano eparmigiano all'uovoal pomodoro
214 - Fesa ditacchnoa tegame |225- Frittata 231 - Medaglioni di filetti di 232 - Mozzarella dibufala 203 - Arrogto dibovino al tegame 254 - Uova strapazzate 215- Filetti di limanda gratinati d?g dls(t)raccet cremolat di petto 223- Formaggo Montasio
N aninnla
Q
S’ 316 - Patakal forno 314- Insalata verde 304 - Caroteflange 313- Insdatamista 301- Bietaripassaata 323- Spinaci al'dio 305- Carotegtufate 309 - Insalata difinocchi 314- Insalataverde
\of
>
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
N . S o 114- tti i . - T 110-M i ) ) 108-L i
111 - Pipepiccolerigate al 102- Crema di ced conditalini N Gnoti;he i sardli @ 127 - Riso allaparmigiana 126 - Mezze conchiglierigate rosa 0 dgm pennerigateal 106 - Crema di verdurecon 129- Risotto a pomodoro 08 _ur_nadmneal burro
nomndnrn rinati ragu vegetde pestodelicao farfalline eparmigano
N 254- Uovastrapazzate 224 - FormaggoProvolonedalce |227 - Hamburger dibovinoal forno|210- Crocchette di filetti di nasello |225 - Frittata 226 - Fusodi pallo arrosto 239 - Polpettonedi bovino al forno |209 - Crocchette di fil etti di 228-Hamburger dimaiale al forno
Q marliizn
Q)
00\) 301- Bietaripasata 304 - Caroteflange 303 - Carciofi al tegame 304 - Caroteflange 309- Insalata difinocchi 314- Insalata verde 321- Pureadi patate 313- Insdatamista 302 - Broccolo romanesco all'olio
e
Q)
¥ 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
127 - Riso allaparmigiana 120 - Mezze pennerigatealla 111 - Pipepiccolerigateal 115 - Lumachineal sugodi trotabio 108- (.Br?ocd”letu sardial burro 111- Mezze farfalle al pomodoro |133- Risotto conzucca ;]11_ Megze corchiglierigate 106 - Crema di verdurecon
nizzainla nomndnrn eparmigiano pomodoro araminna
251 - Straccett dibovino al tegame 238 - Polpettedifil etti di merluzzo |208 - Cotoletta dimaiale panata {254 - Uova strapazzate 213- Fesadi tacchinoal limone {230 - Medaglioni di filetti di nasello |245 - Ricottaromana/Prosciutto 225 - Frittata 219- Filetti di spigola panati
A rottn
Q
QA“) 314- Insalataverde 317- Patakall'olio 314- Insalataverde 307 - Finocchi gratinati 313- Insdatamista 309- Insalata difinocchi 314- Insalata verde 322- Spinad a burroe parmigiano {319 - Patae saltate
&
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
119- Mezze farfall eallamarinara |130- Risotto allo zafferano 106- Crema diverdureconsemi  |111- Mezze corchiglierigate 132- Risotto conindivia 124 - Cordllini epatae 108- Mezze pennerigate &l burro |114 - Pipepiccderigate al 126 - Gnocchett sardirosa
dimelone a pomodoro eparmigiano ragu vegetde
216 - Filetti di limanda panati 226 - Fusodi pdlo arrosto 236 - Polpettedi bovino al tegame (217- Filetti di merluzzo gratinati  |232 - Mozzarella di bufala 212 - Dadni di agnelloalla ;3;;&?;?(1' camemisia 254 - Uova strapazzate
$ 253 - Tortinodi patae racrdatora
%@ 309 - Insalata difinocchi 313- Insdatamigta 323 - Spinaci al'olio 317- Pataeall'olio 304 - Caroteflange 303 - Carciofi al tegame 304 - Caroteflange 313- Insdatamista
Q)
Q
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta

N.B. | formati di pastadevonoessere quelli indicati. La carnee gli affettati devonoesre tagliati in piccolissimi pezzi. Gli ortaggicrudi e cotti devono essere sminuzzati.




MENU INVERNAL E (01/11 - 31/03) - SCUOLA

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

INFANZIA
Giorno | Settimana 11 Settimana II'l Settimana IV Settimana V Settimana VI Settimana VIl Settimana VIl | Settimana IX Settimana
108-M higlierigateal . . 104-C dilenticchi 108- Piperigatea b ; N 104-C dilenticchi .
107 - Lasagneal forno ezze conchigienga 128- Riso epatae 109 - Penretterigateal pesto remadiienticane penea urro 113- Lumachinea ragu o - Lrema dienficchie con 130- Risotto allo zafferano
burroe parmigiano con gramigna eparmigiano ditalini rigat
242 - Prosciuttocotto 248 - Scdoppinadi bovino al 254 - Uova strapazzate 222 - Formaggo Crescenza 204 - Arrosto di maiale al t e |225- Frittata 221 - Formaggo Cadotta 206- Bolito dibovino
oo " ® 211.- Dadini di abbacdhio con 209 e 9 all'aced balsamico
N . o . . pataeal tegame . o o . . o
év 304 - Carote flangé 323- Spinaci all'dlio 309- Insalata difinocchi 304 - Carote flangé 315- Misto di 309- Insdlata difinocchi 318- Pataecroccanti a forno 306- Fagiolini alléolio
\)Q natate/cantefaninlini
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
106-C diverd - 108- Mezz fusillial b e - o ) o . 108- M icheab .
rema di verdure 122 - Sedanini conzucca eza IS & burto 103 - Crema difagioli con corallini |111 - Ditali rigati al pomodoro 129- Risotto a pomodoro 119- Mezz fusilli alla marinara lezze maniche &l burro 101- Agndotti dicarneal
con corchigliette eparmigiano eparmigiano nemadnrn
) . . o ) — e .. |250- t lati di . .
214-Fesa di tacchnoa tegame |225- Frittata 231 - Medaglioni difiletti di 232-Mozzarella dibufala 203- Arrosto dibovino a tegame 254 - Uova strapazzate 215 - Filetti di limanda gratinati d;sgdlsct)racce teremolat di petio 223 - Formaggo Montasio
N aninnla
Q
Q.&@ 316 - Patakal forno 314- Insalata verde 304 - Carote flangé 313- Insdatamigta 301- Bietaripassata 323- Spinaci al'olio 305- Carote stufate 309- Insalata difinocchi 314- Insalataverde
@V’
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
L Lo .. [114-Gnocchetti sardi al ) - ) ) ) ) 108-L chineal b
111 - Piperigatea pomodoro 102- Crema diced conditalini N nocenetl sardi 127 - Riso allaparmigiana 126 - Mezze maniche rosa 109 - Penretterigatea pesto 106 - Crema di verdurecon 129- Risotto al pomodoro uma ineatburro
rinafi ragli vegetde farfalline eparmigiano
N 254 - Uovastrapazzate 224 - Formaggo Provaoneddce |227 - Hamburger dibovino al forno|210- Crocchette difiletti di nasello|225 - Frittata 226 - Fusodi pdlo arrosto 239 - Polpettonedi bovino al forno [209 - Crocchette difiletti di 228 -Hamburger dimaiale al forno
N merliizmn
@
00\) 301- Bietaripassaata 304 - Carote flange 303- Carciofi al tegame 304 - Carote flange 309- Insdlata difinocchi 314-Insalata verde 321 - Pureadi patae 313- Insdatamista 302 - Broccolo romanesco all'olio
Q
Q)
< 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
. - . N o ) . - ) 111- Mezze corchiglie .
127 - Riso allaparmigiana 120 - Penretterigateallapizzaiola | 111 - Piperigateal pomodoro 115- Lumachineal sugoditrota |135- Tortellini a burroe 111 - Mezze farfalleal pomodoro |133- Risotto conzucca . a d 106 - Crema di verdurecon
hin narminiann rigateal pomodoro AaraminnAa
251 - Sraccett dibovino al tegame|238 - Polpettedifiletti di merluzzo |208 - Cotoletta dimaiale panata  |254 - Uova strapazzate 213- Fesadi taccinoal limone (230 - Medaglioni di filetti di nasello|245 - Ricottaromana/Prosciutto  |225 - Frittata 219- Filetti di spigola panati
S enttn
Q
04@ 314-Insalata verde 317 - Patakall'olio 314-Insalataverde 307 - Finocchi gratinati 313- Insdatamista 309- Insdlata difinocchi 314-Insalata verde 322-Sinad a burroe parmigiano |319 - Patae saltate
&
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
119 - Mezze farfalleallamarinara {130 - Risotto all o zafferano 196-Crema diverdurecon semi 111- Corchiglie rigateal 132 - Risotto conindivia 124 - Cordlli ni epatae 108- Penngttgngate a 114 - Piperigateal ragu vegetde [126- Gnocchetti sardirosa
di melone emodare burroeparmigiano
237 - Polpettedi it
216 - Filetti di limanda panati 226 - Fusodi pallo arrosto 247 - Sltimboccaallaromana 217- Filetti di merluzzo gratinati |232-Mozzarella dibufala 212-Dadni di agnelloala al pomgc?oroe 'canemsa 254 - Uova strapazzate
§\ 253-Tortino dipatae cactatora
é@ 309- Insalata difinocchi 313- Insdatamigta 323- Spinaci all'olio 317- Pataeall'dlio 304 - Carote flangé 303 - Carciofi a tegame 304 - Carote flange 313- Insdatamista
®

402 - Pane

403 - Frutta

N.B. | formati di pastadevonoessere quelli indicati. La carnee gli affettati devonoessre tagliati in piccolissimi pezzi. Gli ortaggicrudi e cotti devono essere sminuzzati.




MENU INVERNAL E (01/11 - 31/03) - SCUOLA PRIMARIA E SECONDARIA DI PRIMO GRADO

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

402 - Pane

403 - Frutta

Giorno | Settimana Il Settimana II'l Settimana IV Settimana V Settimana V| Settimana VIl Settimana VIl | Settimana IX Settimana
107 - Lasagnea forno 108-C.0rch|gl|e rigateal burro 128- Riso epatae 109 - Penretterigatea pesto 104-Cremad| lenticchie 108- Plperlgated burro 113- Tagliatdleal ragu 194-.C.re.ma .dl lenticchie con 130 - Risotto allo zaff erano
eparmigiano con gramigna eparmigiano ditalini rigat
. T . A . . . 206 - Bollito dibovino
242 - Prostiuttocotto 248 - Scdoppnadi bovino al 254 - Uova strapazzate 222 - Formaggo Crescenza 204 - Arrosto di maiale al tegame  |225- Frittata 221 - Formaggo Cadotta , .
tename . al'aceb balsamico
N 201 - Abbacchio con patate al
g@ 304 - Carote flange 323- Spinaci all'dio 309- Insdlata difinocchi tegame 304 - Carote flange 315- Misto di 309- Insdlata difinocchi 318- Pataecroccanti a forno 306- Fagiolini all olio
\)Q natatal/cantafaninlini
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
106 - Crema di verdure - . - - AT - . . . - . 108- Mezze maniche al burro -
- 118 - Sedhnini allaamatriciana  |108- Fusili al burroe parmigiano |103 - Crema difagioli con coralli ni |111 - Rigatoni a pomodoro 129 - Risotto al pomodoro 119- Fusilli allamarinara L 101 - Agnalotti dicarneal
con conchigliette eparmigiano nermndnre
214- Fesa di tacchinod tegame  [225- Frittata 231 - Medagioni difileti di 232-Mozzarella dibufala 203- Arrosto dibovino al tegame |254- Uovastrapazzate 215- Filet di imanda gratinati E?g&iracce“ cremolal di peto 1,3 _ Formaggio Mortasio
N aninnla
Q
Q_&@ 316 - Pataka forno 314-Insalataverde 304 - Carote flange 313- Insdatamista 301- Bietaripasata 323- Spinaci all'dlio 320- Piselli a tegame 309- Insdlata difinocchi 314-Insalata verde
@?’
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
. Lo .. [114-Gnocchetti sardi al ) - ) - ) . . .
111 - Piperigate al pomodoro 102- Crema diced conditalini N 4 127 - Riso allaparmigiana 126 - Mezze maniche rosa 109 - Penretterigatea pesto 106 - Crema di verdurecon 129- Risotto al pomodoro 108 - Rigatoni al burroe
rinafi ragu vegetde farfallina narminiann
254- Uovastrapazzate 224 - Formaggo Provolonedalce (227 - Hamburger dibovino a forno|210 - Crocchette difiletti di nasello|225 - Frittata 207 - Coscio dipalo arrosto 239 - Polpettonedi bovino al forno {209 - Crocchette difiletti di 228 - Hamburger dimaiale al forno
A\ merlii77mn
Y
00\) 320- Piselli al tegame 304 - Carote flange 303 - Carciofi al tegame 304 - Carote flange 309- Insalata difinocchi 314-Insalataverde 321 - Pureadi patae 313- Insdatamista 302 - Broccolo romanesco all'olio
&
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
127 - Riso allaparmigiana 120-Penretterigateallapizzaiola | 111 - Tagliatdlea pomodoro 115 - Sedanini al sugoditrotabio |135- Tortellini a burroe 125- Farfalleallamedterranea  |133- Risotto conzucca 116 - Spaghett al tonno 106 - Crema di verdurecon
narminiann araminna
251-Sraccett dibovino al tegame|238 - Polpettedi filetti di merluzzo |208 - Cotoletta di maiale panata  |254 - Uova strapazzate 213 - Fesadi tacdinoal imone  |230- Medaglioni di filetti di nasello|246 - Ricottaromana/Prosciutto  |225 - Frittata 219- Filett di spigola panati
N criidn
Q
xoﬁ’ 314 - Insalata verde 317 - Patakeall'olio 314 - Insalata verde 307 - Finocchi gratinat 313- Insdatamigta 309- Insalata difinocchi 314-Insalata verde 322-Spinad a burroe parmigiano |319 - Patake saltate
©
402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane 402 - Pane
403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta 403 - Frutta
116 - Farfallea tonno 130 - Risotto allo zaff erano 196—Crema diverdurecon semi 111- Corchiglie rigateal 132- Risotto conindivia 124 - Coralli ni epatat 108- Penngttgrlgate a 114 - Piperigateal ragu vegetde |126-Gnocchetti sardirosa
di melone omodorn burroeparmigiano
216 - Filetti di limanda panati 207 - Cocio dipdlo arrosto 247 - Saltimboccaallaromana  |217 - Filetti di merluzzogratinati |232 - Mozzarella dibufala 202-Agnello allacacgatara ;3;:355:?& camemista 254 - Uovastrapazzate
ng 253-Tortino dipatae
@é@ 309- Insdlata difinocchi 313- Insdatamista 323- Spinaci all'olio 317- Patakall'olio 304 - Carote flange 303- Carciofi al tegame 304 - Carote flangé 313- Insdatamista
&

402 - Pane

403 - Frutta

N.B. | formati di pastadevonoessere quelli indi cati.




2. INDICE DELL E PREPARAZIONI



Cod.

INDICE PRIMI PIATTI

101

Agrolatti di carne d pomodaro

102

Crema di ced con pasta

103

Crema d fagidi con pasta

104

Crema di lenticchie con pasta

105

Crema di verdure con pasta (estiva)

106

Cremadi verdure con pasta (Inv.)

107

Lasagre d forno

108

Pastad burro e parmigiano

109

Pastad pesto

110

Pasta d pesto delicato

111

Pastaa pomodao

112

Pastad pomodao ebasiico

113

Pastad ragu

114

Pasta al ragu vegetale

115

Pastaa sugp di trotahio

116

Pasta a tonno

117

Pasta alléortolana

118

Pastaalla ametriciana

119

Pastaalla marinara

120

Pastaalla pizzaiola

121

Pastaall'vovo a pomodaro

122

Pastacon zucca

123

Pasta con zucchine

124

Pasta e patate

125

Pasta medterranea

126

Pastarosa

127

Risoalla parmigiana

128

Riso e patate

129

Risotto a pomodaro

130

Risotto allo zafferano

131

Risattocon crema di piselli

132

Risatto con indvia

133

Risotto con zucca

134

Risatto con zucchine

135

Tortellini a hurroe parmigiano

10



Cod.

INDIC E SECONDI PIATTI

201

Abbacdio con patate al tegame

202

Agrello alla cacgatora

203

Arrosto di bovino al tegame

204

Arrosto di maiale al tegame

205

Arrosto di taccino al tegame

206

Bollito di bovino alléaceo balsamico

207

Coscio di pdlo arrosto

208

Cotoletta di maiale panata

209

Crocchette di filetti di merluzzo

210

Crocchette di filetti di nasello

211

Dadini di abbacdio con patate al tegame

212

Dadini di agrello alla cacdatora

213

Fesa di tacchino al imone

214

Fesa di tacdhino al tegame

215

Filetti di limanda gratinati

216

Filetti di limanda panati

217

Filetti di merluzzo gratinati

218

Filetti di nasello gratinati

219

Filetti di spigda panati

220

Formaggo Asiago

221

Formaggo Cadotta

222

Formaggo Crescenza

223

Formaggo Montasio

224

Formaggo Provdone ddce

225

Frittata

226

Fuso di pdlo arrosto

227

Hamburger di bovino al forno

228

Hamburger di maiale al forno

229

Medaglioni di filetti di merluzzo

230

Medaglion di filetti di nasello

231

Medaglion di filetti di spigola

232

Mozzarella di bufala

233

Petto di pdlo al tegame

234

Petto di pdlo panato

235

Polpette di bovino a pomodao

236

Polpette di bovino al tegame

237

Polpette di carne mista al pomodao

238

Polpette di filetti di merluzzo

239

Polpettone di bovino al forno

240

Polpettone di maiale al forno

241

Prosciutto cotto

242

Prosciutto cotto abhinato con lasagne

243

Prosciutto crudo

244

Prosciutto crudo abbinato con lasagne

245

Ricotta romana/prosciutto cotto

246

Ricotta romana/prosciutto crudo

247

Saltimbocca alla romana

248

Scaopgna di bovino al tegame

249

Spezzatino di maiale alla cacdatora

250

Stracceti cremolati di petto di pdlo

251

Stracceti di bovino al tegame

252

Tonro alléolio di oliva

253

Tortino di patate

254

Uova strapazzate

11



Cod. INDICE CONTORNI

301 (Bietaripassata

302 |Broccdo romanesco allédio

303 |Carciofi al tegame

304 |Carote flange

305 |Carote stufate

306 |Fagiolini alladio

307 [Finacchi gratinati

308 |Fiori d zucca ala romana

309 |Insalata di finocchi

310 (Insalata dipomodari

311 |Insalata mista (Estiva) con cetrioli

312 |Insalata mista (Estiva) serza cerioli

313 |Insalata mista (Invernale)

314 |Insdlata verde

315 |Misto di patate/carote/fagiolini

316 |Patate al forno

317 |Patate all@dio

318 |Patate croccantti al forno

319 |Patate saltate

320 |Piselii al tegame

321 |Purea di patate

322 |Spinad al burro e parmigiano

323 [Spinad aldio

324 | Zucchire gratinate

325 |Zucchine trifolate

Cod. INDICE ALTRI ALIMENTI

401 |Base per brodo vegetale da util zzare per le preparazioni

402 (Pane

403 |Frutta

404 |Gelato

Cod. INDICE CESTINO FREDDO

501 |Cestino freddb sezione primaveral/ponte - adulti

502 |Cedtino fred scuola dell'infanzia - adulti

503 |Cestino freddb scuola primaria - aduti

504 |Cestino freddo scuola secondaria diprimo grado - adulti




3. TABELLE DIETETICHE ERICETTE RELATIVE Al MENU

13



3.1Tabelle dietetiche primi piatti

101 - AGNOLOTTI DI CARNE AL POM ODORO

) Scwla semndaria
Ricetta: Scuwla Scuwla 1° grado/
Tritare gli odori efarli cuocere @ni Ingredienti |Infanzia | primaria Adulti
pomodoli passati e Iélio. Aggiungere il g 9 9
saleefar addensare. Agnolotti di came | 65 90 100
Lessare gli agrg gltetxlrlli? aqjua salatae Qar ote 2 5 5
Condire mn la salsa. Savirell glerc)igrlg g g g
parmigiano a tavola. Pomodor pelati | 60 85 100
Parmigiano 5 5 6
Olio extrav. 3 4 5
Saleiodato qg.b. g.b. g.b.
102 - CREMA DI CECI CON PASTA
Sezbne Scuola'
) _ X iy Scuwla Scwla secondaria
~ Ricetta: o Ingredienti |PT'MAVErA | tanzia | primaria 1° grado/
Cuocere inabbondante aguai ceci ponte g 9 Adulti
(precadentemente messi in ammollo per g g
una notte, risciacquati bene escolati) con Pasia di semola 20 30 30 40
gli odoti, i pomodol e le patate tayliate a Cecisecchi 12 20 30 30
dadini; I&glio ed il rosmarino devono Carote 3 5 5 5
esgretolti a wttura ultimata.Passre il -
tutto (se necessario allungare mn acqua Cipalla 3 3 5 >
calda) e salare. Sedano 2 2 2 2
Lessare aparte lapasta inaajua salata, Patgte - 5 5 10 15
scolarla e unirla allacrema di ceci. P°m°d°T‘ pelati 10 10 10 10
Condire con olio. Agllo_ g.b. g.b. g.b. g.b.
Rosmarino g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
103 - CREMA DI FAGIOLI CON PASTA
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scwla Scwla secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Cuocere inabbandante a@uai fagioli g g g Adulti
(precedentemente messi in ammollo per g
una notte, risciacquati bene escolati) con | Pastadi semola 20 30 30 40
gli odoii, i pomodoii e lepatae tagliatea | Fagioli secchi 12 20 30 30
dadini. Passare il tutto (se necessario borlotti/cannellini
allungare con acqua calda) e salare. Carote 3 5 5 5
Lessare aparte lapasta inaqqua salata, Cipdla 3 3 5 5
scolarla eunirla allacremadi fagioli. Sedano 2 2 2 2
Condire mnalio. Patate 5 5 10 15
Pomodori pelati 10 10 10 10
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. qg.b. q.b. g.b.
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104 - CREMA DI LENTICCHIE CON PASTA

Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scuwola secondaria
, Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
. Ricetta. | 9 9 g Adulti
Sciaquare le lenticchie ecuocerle in 9
abbondante agua con gli odot, i Pastadi semola 20 30 30 20
pomodoiti e le patate tgliate adadini. Lenticchie secche 1 20 30 30
Passareil tutto (se necessario allungare Cipdla 3 3 5 5
con aqqua calda) e salare. Lessare aparte Sedano 5 5 5 5
la pasta inaua salata, scolarla eunirla Carote 3 5 5 5
allacremadi lenticchie. Condire con alio. Pataie = 5 10 15
Pomodori pelati 10 10 10 10
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
105- CREMA DI VERDURE CON PASTA (ESTIVA)
Sezbne
primavera/ Scmla_
Scwla Scuwla semndaria
I ponte ; e .
Ingredienti Infanzia | primaria 1° grado/
Ricetta: J g 9 Adulti
Cuocere inabbondante aquale verdure, g
i pomodori e lepatateprecalentemente Pasta di semola 20 30 30 40
tagliate a dadini. Carote 20 20 25 25
Passare il tutto e salare. Cipdia 5 5 5 5
Lessare aparte lapasta inaajua salata, Salano 5 5 5 10
scolarla e u_nirla alla_crema o_li vgrdure. Patate 10 10 20 30
Cogogrrﬁqig’ir;r%'g't;%}’;e L Zucchine 20 20 30 35
Pomodoii pelati 10 10 10 10
Latuga 10 10 10 10
Bieta 20 30 30 30
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato qg.b. q.b. g.b. g.b.
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106 - CREMA DI VERDURE CON PASTA (INVERNALE)

Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scuwla secondaria
I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
g g g Adulti
Ricetta: _ g
Cuocere inabbondante aqua le verdure, | Pastadi semola 20 30 30 40
i pomodoii e lepatateprecelentemente Carote 20 20 25 25
tagliate a dadini. Cipolla 5 5 5 5
Passare il tutto e salare. Seadano 5 5 5 10
Lessare aparte lapasta inaojua salata, Patate 10 10 20 30
scolarla e unirla allacremadi verdure. Zucca 20 20 30 35
Condire mn olio. Savirell Pomodoii pelati 10 10 10 10
parmigiano atavola. Lattuga 10 10 10 10
Bieta 10 20 20 20
Cavolfiore 10 10 10 10
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
107 -LASAGNE AL FORNO
Ricette: Sezbne Scwla
Ragu: primavera/ | Scuwla Scwla semndaria
. : - ) . . I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Tritare gli odori finemente efarli appasdre Adulti
in olio. Unire la cane macinata e quando 9 g 9
sara dorataaggiungere i pomodori passti. RAGU D 9
Salae efar addensare. Spallabovino 15 15 20 20
Besciamella: Pomodoii pelati 50 60 80 100
Farsciogliere il burro, aggiungere la Carote 3 4 5 5
farina, lasciando cuocere un paio di minuti Cipdla 3 3 5 5
senzafar prendere wlore; versare il latte Sedano 2 2 2 2
freddo, portare adeballizi one mescolando Olio extrav 3 3 4 5
di ponu nuo, preferl_bllme_nte con unafruga Saleiodato q.b. q.b. q.b. q.b.
|n.modo da el_ml nare i grumi. Salae, LASAGNE
2ggungere un pizzico di noce moscatae | pogz aliowo | 40 | 50 | 60 70
Parmigiano 5 5 5 5
L asagne: Fior di latte 15 15 15 15
Cospargere la tglia con un poddi ragl. | BESCIAMEL LA
Foderare @mn un primo stratodi sfoglie. Latte UHT 30 40 50 60
Distribuire sulla suyperficie il fior di latte Faina 3 4 5 6
tritato, alcuni cucchiai di ragu e di Burro 3 4 5 6
besciamella. Spalverizzare onil Noce moscata q.b. g.b. q.b. q.b.
parmigiano. Fare un altro stratodi lasagne
(a90° dalle precadenti) e continuare
alternandole al condimento. Fnire con .
besciamella e ragu. Bucare lelasagne con Saleiodato q.b. q.b. q.b. q.b.

unaforchetta.Infornare. Primadi servire
far riposare per 10 minuti.
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108 - PASTA AL BURRO E PARMIGI ANO

Ricetta: Sezbne Scuwla
L e lapasta 'nlg aaltsaleta scolarla e primavera/ | Scuwla Scuwla secondaria
essaré fapasia inaojua salaa, Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
condirla con il burro aggiungendo, se :
: . g g g Adulti
necessario, poca aguadi cottura. g
Aggiungere il parmigiano. Pastadi semola 50 50 70 80
Parmigiano 5 7 8 10
Burro 5 7 10 15
Saleiodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
109 - PASTA AL PESTO
Scuwla
. Scuwla semndaria
Ricetta: Ingredienti Sctola Infanzia primaria | 1°grado/
Lessare lapasta inacua salata escolarla. 9 g Adulti
Condire onil pesto e gggiungere, se g
necessario, poca aguadi cottura. Pasta di semola 50 70 80
Pesto 20 25 35
Saleiodato g.b. g.b. g.b.
110- PASTA AL PESTO DELICATO
Sezbne
Ricetta: primavera/ Adulti
Lavare lefoglie di basilico e asciugarle. Porle I ngredienti ponte
nell@®mogeneizzabre indeme all®lio e g 9
tritare.
Lessare la pasta inacqua salata e scolarla. | pasta di semola 50 80
Condire conil pesto ed il parmigiano e —
aggiungere, se necessrio, poca acuadi Basilico 15 25
cottura. Parmigiano 5
Olio extrav.
Saleiodato g.b. g.b.
111 - PASTA AL POMODORO
Sezbne Scwla
primavera/ | Scuola Scwla | semndaria
Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Ricetta: g g g9 Adulti
Tritare gli odori finemente efarli cuocere _ g
nellélio coni pomodori passati. Pasta di semola 50 50 70 80
Aggiungere il sale efar addensare. Carote 3 4 5 5
Lessare lapasta inaua salda escolarla. Cipdla 3 3 5 5
Condire on la salsa. Sevireil Seadano 2 2 2 2
parmigiano atavola. Pomodoii pelati 50 60 80 100
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b g.b. g.b.
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112 - PASTA AL POM ODORO E BASILICO

Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla | semndaria
, I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
_ _ Ricetta: g 9 g Adulti
Tritare la ¢palla finemente efarla g
appasdre nell@lio. Aggiungere i Pasta di semola 50 50 70 80
pomodoli passati.
Salae e far addensare. Cipdla 3 3 5 5
Lessare lapasta inacua salata escolarla. | pomodor pelati 50 60 30 100
Condire ai)r:a;ﬁic%l? ;Cag'glungere il Parmigiano 5 5 5 6
Savireil parmigiano atavola. Basilico q.b. q.b. q.b. g.b.
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
113 - PASTA AL RAGU 6
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwola Scwla | semndaria
) I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Ricetta: i
. . o . . g g g Adulti
Tritare gli odori finemente efarli appassre g
in olio. Unire la cane macinata e quando Pasta di semola 50 50 70 30
saradorata a@giungere i pomodori passati. Spalla bovino 10 15 15 15
Salae e far addensare. Carote 3 2 5 5
Lessare la pasta inacqua salata, scolarla e Ci
X ipdla 3 3 5 5
_cond rla con la salsa. Sadano 5 5 5 5
Savireil parmigiano atavola. Pomodoii pelati 50 60 80 100
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b g.b qg.b. g.b.
114 - PASTA AL RAGU O/EGETALE
Sezbne Scwla
primavera/ | Scuwola Scuola seondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria 1°
: o : . grado/
Tritare gli odori finemente efarli appassre g g g Adulti
nell®lio e inpoco brodo vegetale(ricetta
n. 401) Aggiungere i pomodori, salare e Pasta di semola 50 50 70 80
far addensare. Carote 5 10 15 20
A cottura ultimata,passare il sugo. Cipdla 5 5 5 5
Lessare la pasta inacqua salata, scolarla e Sedano 3 3 3 3
condirla con la salsa ottenuta. Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
Savireil parmigiano atavola. Pomodoii pelati 50 60 80 100
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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115- PASTA AL SUGO DI TROTA BIO

Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla | secondaria
I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Ricetta: 9 9 9 Adulti
Preparare una salsa oni pomodoii - 9
passati, 1Golio, IGaglio intero ed ifiletti di | Pastadi semola 50 50 70 80
trota (correttamente scongelai) tritati. Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Salaeefaraddensare. Tt
Filetti di trota
Lessare lapastain acjua salata escolarla. bio sug. 10 10 20 20
Condire con la salsa. Pomodoii pelati 50 60 80 100
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
116 - PASTA AL TONNO
Scuwla
Scuwola secondaria
Ricetta: Ingredienti | primaria 1° grado/
Preparare una salsa con i pomodoli passati, g Adulti
|Golio, Iéaglio intero ed il tonno shriciolato. g
Salae e far addensare. Pasta di semola 70 80
Lessare lapasta inaajua salata, scolarlae | Pomodoti pelati 80 100
condirla con la salsa. Aggiungere |l Tonno all &lio di o5 o5
prezzemolo fresco lavato e finemente oliva
tritato. Prezzemolo g.b. g.b.
Aglio g.b. g.b.
Olio extrav. 4 5
Saleiodato g.b. g.b.
117 - PASTA ALLO GTOLANA
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scuola | secondaria
Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
g g g Adulti
Ricetta: : 9
Tagliare gli ortaggi in piccoli pezzie farli Pasta di semola 50 50 70 80
(stufare nell(:ol;o e poco brodo vege;ale Zucchine 10 15 20 25
ricettan. 401). Aggiungere i pomodoti,
salare e far addensare. Carote 3 4 ° 10
A cottura ultimata,passare il sugo. Lessare Cipadla 5
la pasta inacqua salata, scolarla econdirla Salano 2
con la salsa ottenuta. - -
Savireil parmigiano atavola. Pomodoii pelati 50 60 80 100
Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
Parmigiano 5 5
Olio extrav. 4
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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118 - PASTAALLA AMATRICIANA

Scuwla
Scwla |semndaria
Ingredienti primaria | 1° grado/
Ricetta: g Adulti
Appassire la cpalla finemente tritata _ g
nelllio con la pancetta. Lnire i pomodori | Pastadi semola 70 80
passati, regolare di sale efar addensare. Pancettamagra 15 20
Lessare la pasta inacua salaa, scolarla e Cipdla 5 5
condirla conil sugo. Pomodori pelati 80 100
Aggiungere il pearino ed il parmigiano. Peworino 2 3
Parmigiano 4 4
Olio extrav. 4 5
Saleiodato g.b. g.b.
119 - PASTA ALLA MARINARA
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla | semndaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Preparare una salsa oni pomodoii g g g Adulti
pasati, Iéolio e léaglio intero. g
Salaeefaraddensare. Pasta di semola 50 50 70 80
A cottura ultimataaggiungere il Pomodoii peli 50 60 80 100
prezzeamolo fresco lavatoe tritato :
finemente. Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Lessare lapasta inacua salaa, scolarla e Prezzenolo a.b. q.b. q.b. a.b.
condirla con la salsa preparata. Olio extrav. 3 3 2 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
120 - PASTA ALLA PIZZAIOLA
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla | secondaria
. Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Ricetta: g g g Adulti
Preparare una salsa an i pomodoti g
passti, l@olio, 1&glio intero. -
Salae e far addensare. Pastadi semola 50 50 70 80
A cottura ultimataspolverare @wn un Pomodoii pelati 50 60 80 100
pizzico di origano. Aglio q.b. q.b. q.b. q.b.
Lessare lapasta inaua salda, scolarla e -
condirla con la salsa preparata. Origano q.b. q.b. q.b. q.b.
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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121 - PASTA ALL&JOVO AL POMODORO
Sezbne
primavera/ | Scuwla Scuwla Adulti
, Ingredienti ponte Infanzia |primaria Uit
Ricetta: 9 g g g
Tritare gli odori finemente efarli cuocere
nellélio coni pomodori passati. Pasta alfuovo 20 20 60 70
Aggiungere il sale efar addensare. Carote 3 ) 5 5
Lessare lapasta inacqua salata escolarla. Cipala 3 3 5 5
Condire a_)n_la salsa. Seavirel Sadano 5 5 > 5
parmigiano a tavola. Pomodor pelati 60 60 80 100
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
122 - PASTA CON ZUCCA
Ricetta: Sezbne
Tagliare la aicca adadini e lasciarla primavera/ | Scuwla Adulti
stufare insieme allacipolla finemente I ngredienti ponte Infanzia
tritata, nell@lio e poco brodo vegetale g g 9
(ricettan. 401), fino afarla diventare una
crema. Salae e portare acottura Pasta di semola 50 50 80
aggiungendo, man mano, Se Necessrio, Zucca 30 40 70
brodo vegetalebdlente. Cipala 5 5 5
Lessare lapasta inacjua salata, scolarlae | Brodo vegetale q.b. q.b. q.b.
condirla con la arema ottenuta. Condire Parmigiano 5 5 6
conil parmigiano. Olio extrav. 3 3 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b.
123 - PASTA CON ZUCCHINE
Sezbne Scwla
. primavera/ | Scuwola Scwla | secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Tagliare le aicchine adadini e lasciarle g g g Adulti
stufare insieme allacipalla finemente g
tritatanell &lio e poco brodo vegetale Pastadi semola 50 50 70 30
(ricettan. 401). Salae e portare acottura 8
aggiungendo, man mano, se Necessario, Zucchine 30 30 40 50
brodo vegetaleballente. Cipala 5 5 5 5
Lessare lapasta inaajua salaa, scolarla e
corr:dirla conalqe succhine. Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. q.b.
Condire cnil parmigiano. Parmigiano 5 5 S)
Olio extrav. 3 3 4
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.




124 - PASTA E PATATE

Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla | secondaria
Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
g g g Adulti
Ricetta: 9
Tagliare lepatate adadini, tritare gli Pasta di semola 20 30 30 40
odori e faAr aiocere con|i pomodori Patate 30 30 40 50
passati e I®lio. Allungare mn aqua
calda, salare eriportare abollore. Carote S
Lessare a parte lapasta inacjua salata, Salano 2
scolarla gdl_mrla agl! altri ingredienti. Cipdla 3
Sevireil parmigiano atavola.
Pomodori pelati 10 10 10 10
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
125 - PASTA MEDIT ERRANEA
Scuwola
Scwla secondaria
Ricetta: I ngredienti primaria 1° grado/
Preparare una salsa @n i pomodoii passti, g Adulti
I@aglio intero, i fil etti di acduga,i cgpperi . g
abbondantemente sciaaquati e | 6olio. Pasta di semola 70 80
Salae e far addensare. Aglio g.b. g.b.
Lessare lapasta inabbondante acqua salata|  Filetto di accuga
. L 12 1/2
e condire mn la salsa. sottélio (n)
Aggiungere il prezzzmolo fresco lavatoe | Capperi sotto sale (n) 1 2
finemente tritato. Prezzenolo g.b. q.b.
Pomodori pelati 80 100
Olio extrav. 4 5
Saleiodato g.b. g.b.
126 - PASTA ROSA
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla | secmndaria
Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Ricetta: 9 9 9 Adulti
Tritare gli odori finemente efarli cuocere - g
nell@lio con i pomodoii passati . Salaee | Pastadi semola 50 50 70 80
faraddensare. Lessare lapasta in acqua Carote 3 4 5 5
salata. .
Nel frattempo, afuoco spento, aggiungere Cipolla 3 3 > >
la ricotta nel sugo. Swlare la pasta e Sedano 2 2 2 2
condirla con la salsa mescolando con cura. | pomodoii pelati 50 60 30 100
Ricotta 15 15 20 20
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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127 - RISO ALLA PARMIGIANA

Sezbne Scwla
primavera/ | Scuwla Scwla | secmndaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Lessare il riso in acqua salata.Soolarlo e g g g Adulti
condirlo con il burro aggiungendo, se g
necessario, poca aguadi cottura. Riso parbailed 50 50 70 80
Aggiungere il parmigiano. Parmigiano 5 7 8 10
Burro 5 7 10 15
Saleiodato qg.b. qg.b. g.b. g.b.
128 - RISO EPATATE
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla | secondaria
Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
g g g Adulti
Ricetta: g
Tagliare lepatate adadini, tritare gli Riso parbailed 20 30 30 40
odoi e faAr auocere con i pomodori Patate 30 30 40 50
passati e folio. Allungare mn aqua
calda, salare eriportare abollore Carote 3 5 5
Lessare aparte il riso in acqua salata, Salano
scolarlo edunirlo agli altri ingredienti. .
Savireil parmigiano atavola. Cipdia 5
Pomodori pelati 10 10 10 10
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. q.b. g.b. g.b.
129-RISOTTO AL POMODORO
Sezbne Scuwla
Ricetta: primavera/ | Scuwla Scwla | secondaria
Tritare gli odori efarli cuocere n i Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
pomodoii passati e lfolio. Unire il riso. g g g Adulti
Mescolare acarratamente in modo che il g
riso asrbatutto il condimento e portarea| Riso parboiled 50 50 70 80
cottura aggiungendo, man mano, brodo Carote 3 4 5 5
vegetale ballente (ricettan. 401). Regolare Cipdla 3 3 5 5
di sale. Sedano 2 2 2 2
Togliere dal fuoco e aygiungere il Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
parmigiano. Pomodoii pelati 50 60 80 100
Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. gb.
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130- RISOTTO ALL O ZAFFERANO

. . Sezbne Scuwola
. Rlpetta. . . primavera/ | Scuwola Scwla | secondaria
Farapp:a\sg re Ia_cpglla_1 tritatafinemente Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
nell@lio. Unire il riso. Mescolare g 9 g Adulti
acaratamente e portare acottura g
aggiungendo, man mano, brodo vegetale ; -
ballente (ricettan. 401). Regolare di sale. BRISZ parboﬂte?l 58 58 78 82
A cottura ultimatasciogliere lo z&ferano rodo vegetale 9.0. 9.0. 9.0. 9.0.
. i . Cipdla 3 3 5 5
in poco brodo vegetale,unire alriso e Parmidiano 5 5 5 6
amal gamare bene. Togliere dal fuoco e v aﬁe?ano a0 a0 ab ab
aggiungere il parmigiano. Olio extray. 3 3 a 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
131-RISOTTO CON CREMA DI PISELLI
Ricetta: Sezbne Scuwla
Stufarei piselli con la cipolla finemente primavera/ | Scuola Scwla | secondaria
tritatanellélio e poco brodo vegetale Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
(ricettan. 401). Passarli in modo da g 9 g Adulti
ottenere una aema omogeneaedunire il g
riso. Mescolare acaratamente inmodo Riso parbailed 50 50 70 80
cheil riso asorba wtto il condmento. Piselli sug. 15 15 20 25
Portare a wttura aggiungendo, manmano, Cipadla 3 3 5 5
brodo vegetale ballente. Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
Regolare di sale. Parmigiano 5 5 5 6
Togliere dal fuoco e aygiungere il Olio extrav. 3 3 4 5
parmigiano. Saleiodato q.b. q.b. q.b. q.b.
132 - RISOTTO CON INDIVIA
Sezbne Scwla
. primavera/ | Scuwola Scwla | secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Tagliare lGndivia a listarelle estufarla con g g g Adulti
la cipadlla finemente tritatanell@lio e poco g
_ brodo vegetale(ricettan. 401} Unireil Riso parboiled 50 50 70 80
riso. Mescolare acaratamente in modo che
il riso asworba wtto il condimento. Portare | Brodo vegetale q.b. q.b. q.b. q.b.
a omttura aygiungendo,man mano, brodo Indivia 30 30 30 40
v_?getale boIIente.RegoIz_are di sa_le. Cipdla 3 3 5 5
ogliere dal fuoco e aygiungere il
parmigiano. Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.




133-RISOTTO CON ZUCCA

Sezbne Scuwla
. primavera/ | Scuwola Scwla | secondaria
_ Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Tagliare la aicca adadini e stufarla con la g g g Adulti
cipadla finemente titatanell@lio e poco g
_ brodo vegetale(ricettan. 401} Unireil Riso parbailed 50 50 70 30
riso. Mescolare acaratamente in modo che
il riso asorba witto il condimento. Portare | Brodo vegetale q.b. q.b. q.b. q.b.
a ottura gygiungendo, man mano, brodo Zucca 30 30 30 40
vegeple bollente. Regolqre di sal.e. Cipdla 3 3 5 5
Togliere dal fuoco e aygiungere il
parmigiano. Parmigiano 5 5 5 6
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b g.b.
134 - RISOTTO CON ZUCCHINE
. Sezbne Scuwla
_ Ricetta: primavera/ | Scwla | Scwla | secondaria
Tegliare le zicchine adadini e stufarle Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
con la cipalla finemente tritata nell®lio e g g g Adulti
poco brodo vegetale(ricettan. 401). g
Unireil riso. Mgsgolare accuratamente in Riso parboiled 50 50 70 30
modo che il riso asorba witto il
condimento. Portare acottura Brodo vegetale q.b. q.b. q.b. q.b.
aggiungendo, man mano, brodo vegetale Zucchine 30 30 30 40
balente. -
Regolare di sale. d Pd_la 3 3 5 5
Togliere dal fuoco e aygiungereiil Parmigiano
parmigiano. Olio extrav.
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b.
135 TORTELLINI AL BURRO E PARMIGI ANO
Scuwla
Ricetta: Scwla Scwla secondaria
: lcetta. Ingredienti Infanzia | primaria 1° grado/
Lessare itortellini nell' acqua salata. :
: - ; g g Adulti
Soolarli e condirli coniil burro. g
Aggiungere il parmigiano, Tortellini 65 90 100
Parmigiano 7 8 10
Burro 7 10 15
Sale iodato g.b. g.b. g.b.
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3.2Tabelle dietetiche secondi piatti

201 - ABBACCHIO CON PATATE AL TEGAME

Ricetta: Scwla seifnLg::ia
Lavare e aciugare bene |&abbacdio, Inaredienti Fimaria 1° or ado/
tagliarlo apezzie condirlo con alio, aglio gredienti primari % lti
e rosmarino; girare piu volte affinché 9 A ; t
insaporiscabene; disporo in un tegame e —
mettere sul fuoco. Farrosolare, aggiungere Abbacdiio_disossito 90 100
le patatemondatee tagliate. Salare e Patgte 150 200
portare a cottura. Aglio q.b. q.b.
Seil sugo si riducess roppo allungare Rosmarino q.b. q.b.
con aqqua bolente. Olio extrav. 9 11
Saleiodato g.b. g.b.
202 - AGNELL O ALLA CACCIATORA
Scuwla
: ) Scuwla sendaria
. R|cetta.A . I ngredienti primaria 1° grado/
Lavare e aciugare bene Iéagnello, tagliarlo 9 Adulti
apezzie mndirlo con sale,olio, aglio, g
‘rosmarino; girare pid yolte i _pezzmerche. Agnello disossato 90 100
insaporiscano bene. Disporlo in un tegame; Aglio a.b a.b
ametacottura aygiungere un poddi vino Vino b .b. .b.
bianco e far evaporare. Terminare lacottura. 110 Dianco 9.0. 9.0.
Rosmarino g.b. g.b.
Olio extrav. 4 5
Saleiodato q.b. g.b.
203 - ARROSTO DI BOVINO AL TEGAME
. Ricetta: _ Sezbne Scuola.
Condire la cane con rosmarino o primavera/ Scuola Scuola seoondaria
tritato e salare. Metteela canein Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1°gr ad_o/
un tegame oon | @lio ed un trito di 9 g g Adulti
sedano, carotae cpalla. Far g
cuocere a fuoco moderato unendo, Fesafealebovino 50 60 90 100
di tanto in tanto, brodo vegetde Sedano 2 2 2 2
ballente (ricettan. 401). A cottura Carota 10 10 10 10
quas ultimata bagnare cn il vino, Cipdla 5 5 5 5
lasciar evaporare. Regolare di sale. Rosmarino qg.b. g.b. g.b. g.b.
Affettae la cane e cospargerlacon Brodo vegetale q.b. qg.b. q.b. q.b.
la salsadi cottura. Vino bianco q.b. q.b. q.b. q.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.




204 - ARROSTO DI MAIALE AL TEGAME

Ricetta: Sezbne Scuwla
Condire la cane con un trito di primavera/ Scwla Scuwla secondaria
alloro erosmarino e salare. M ettae Ingredienti ponte Infanzia primaria 1°gr ado/
la carnein un tegame, aggiungere g g g Adulti
aglio intero e olio. Farcuocerea g
fuoco moderatounendo, di tanto in Arista suino 50 60 90 100
tanto, brodo vegetaleballente Alloro g.b. qg.b. g.b. g.b.
(ricettan. 401). A cottura quasi Rosmarino qg.b. g.b. g.b. g.b.
ultimata bagnare conil vino, Aglio g.b. qg.b. g.b. g.b.
lasciar evaporare. Regolare di sale. Brodo vegetale g.b. qg.b. g.b. g.b.
Affettae la cane e cospargerla con Vino bianco q.b. g.b. q.b. q.b.
la salsadi cottura. Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
205- ARROSTO DI TACCHINO AL TEGAME
) Sezbne Scuwla
Ricetta: , primavera/ | Scuwla Scuwla secondaria
Mettere a alocere la canein un Ingredienti ponte Infanzia | primaria | 1°grado/
tegame con | &lio edun trito di 9 9 9 Adulti
sedano, carotae cpolla. Salaeefar 9
cuocere a'fuoco moderato unendo, Fesa tacdhino 50 60 90 100
di tanto in tanto, brodo vegetde Sadano > > > >
badlente (ricettan. 401). A cottura
A o Carota 10 10 10 10
quasi ultimata bagnare nil vino, Cipolla 5 5 5 5
lasciar evaporare. Regolare di sale. Brod al b b b b
Affettaela carne e wspargerlacon rodo vegetale 9.0. 9.0. g.0. 9.0.
la salsadi cottura. leo bianco g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
206 - BOLLIT O DI BOVINO ALL AACETO BALSAMICO
Sezbne Scuwla
primavera/ Scuwla Scuwla semndaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Immergere la canein una pentola g g g Adulti
con abbondante agua calda ed g
aggiungere gli odot. Spalla /sqttopancia 50 60 90 100
A cottura ultimata bgliere lacarne bovino
dal brodo e tagliarla in piccoli Sadano g.b. g.b. g.b. g.b.
pezzi.Eliminare il broda Salaela Carota g.b. g.b. g.b. g.b.
cane e servirla dopo averla irrorata Cipdla qg.b. g.b. g.b. g.b.
con |®lio e lGacetobalsamico Alloro g.b. g.b. g.b. g.b.
precalentemente emulsionati. Acetobalsamico 1,5 1,5 2 2.5
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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207 - COSCIO DI POLL O ARROSTO

. Scwla
Sezbne dari
I rimaria | Sondana
Ingredienti P 1° grado/
9 Adulti
Ricetta: g
Lavare e aciugare bene il pallo. _ 150% 160%
Condirlo con olio, sale,rosmarino e | Sovracoscio pollo (peso (peso lordo
lio intero. Infornare. fuso e coscio
& ( ) | lordo200)| " 210)
Rosmarino g.b. g.b.
Aglio g.b. g.b.
Olio extrav. 4 5
Saleiodato g.b. g.b.
* parte alibile Sos® S/pelle
208- COTOLETTA DI MAIALE PANATA
Sezbne Scuola
; secondari
primavera/ Scuwla Scuwla a
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Passare ciascunafettadi carne nelle g g g Adulti
uova shattute e Eggermente salatee g
suwceessvamente nel pangrattato. -
Disporrein una teglia oliataed Anst;/jkr)]r;wbata 50 60 90 100
P R M
' Pangrattato 7 7 9 10
Limone (succo) g.b. qg.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. qg.b. g.b. g.b.
209 - CROCCHETTE DI FILETTI DI MERLUZZO
Ricetta: Sezbne Scuwla
Lessare ifiletti di merluzzo primavera/ Scuwla Scuwla secondaria
(correttamente scongeldi). Tritare Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
il pesce eunire il pangrattab, il g g g Adulti
sale, leuova, il prezzemolo fresco g
lavatoe fritato finemente ed Filetto merluzzo
amalgamare fino ad ottenere un sug. 60 0 110 130
impasto solido, ma non duro. Pangrattato 3,5 4 55 6,5
Formare le cocchette epassarle Uova 3 3,5 45 5,5
nellafarina. Farina 3 3,5 45 5
Disporie in una teglia oliata ed Prezzenolo q.b. a.b. q.b. q.b.
infornare. Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato q.b. g.b. g.b. q.b.
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210- CROCCHETTE DI FILETTI DI NASELLO

Ricetta: Sezbne Scuwla
Lessare ifiletti di nasello primavera/ Scuwla Scuwla secondaria
(correttamente scongeldi). Tritare Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
il pesce eunire il pangrattab, il g g g Adulti
sale, leuova, il prezzemolo fresco g
lavatoe titato finemente ed Filetto nasello surg. 60 70 110 130
amal gamare fino ad ottenere un Pangrattato 3,5 4 55 6,5
impasto solido, ma non Uova 3 3,5 45 55
duro. Faina 3 35 4,5 5
Formare le gocchette epassrle Prezzenolo q.b. q.b. q.b. q.b.
nellafarina. Olio extrav. 4 4 4 5
Disporle in una teglia oliata ed
infornare. Saleiodato q.b. q.b. q.b. q.b.
211 - DADINI DI ABBACCHIO CON PATATE AL TEGAME
Ricetta: Sezbne
Lavare e aciugare bene |ébbacdio, primavera/ Scuwla Adulti
tagliarlo adadini e condirlo con olio, Ingredienti ponte Infanzia
aglio e rosmarino; girare piul g g g
volte affinche insaporiscano bene;
disporio in un tegame e metteresu | Abbacdio disossato 50 60 100
fuoco. Farrosolare, aygiungere le Patate 50 100 200
patatemondatee tgliate. Salaee Aglio q.b. qg.b. q.b.
portare a cottura. Rosmarino q.b. q.b. q.b.
Seil sugo si riducesse troppo Olio extrav. 7 8 11
allungare con agqua badllente.
Saleiodato g.b. g.b. g.b.
212 - DADINI DI AGNELLO ALL A CACCIATORA
Sezbne
primavera/ Scuwla .
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia Adulti
Lavare e aciugare bene Iéagnello, g g 9
tagliarlo adadini e condirlo con olio,
aglio, rosmarino; girare piu volte Agnello disossato 50 60 100
affinché insaporiscabene. Disporo Aglio g.b. qg.b. g.b.
in un tegame; ametacottura Vino bianco q.b. q.b. q.b.
aggiungere un poddi vino bianco e Rosmarino q.b. q.b. q.b.
far evaporare. Terminare la cottura. Olio extray. 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b.
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213 - FESA DI TACCHINO AL LIMONE

Sezbne Scuwla
Ricetta: Infari le fetted primavera/ Scwla Scuwla secondaria
Icetta. Intarinare le Tetted Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
fesadi tacchino, dispore in 9 9 g Adulti
unategliaoliata edinfornare. g
Regolare di sale.Diluire il Fesatacdino 50 60 90 100
swcodi limonefiltrato con -
Farina 2,5 3 4 4,5
altrettanta acqua e Succodi limone +
versarlo sulla carne. Lasciar ridurre aqqua g.b. g.b. g.b. g.b.
un pochino il liquido e sfornare. Olio extrav. 7] 7] 7 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
214 - FESA DI TACCHINO AL TEGAME
Sezbne Scwla
Ricetta: primavera/ | Scuwola Scuwola semndaria
Disporre le fettine di fesa di Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1 grad_o/
L A g g g Adulti
tacdino in un tegame n l&lio. g
Salaeefar alocere. Grare con | F gz ching 50 60 90 100
curae teminare lacottura. Olio extray 7 2 7 5
Limone a richiesta. Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
215-FILETTI DI LIMANDA GRATINATI
Sezbne Scuola
primavera/ Scwla Scwla secndaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Porrei filetti di limanda g g g Adulti
(correttamente scongeldi) in una g
teglia pllata esalare. Spolvenzzere Filetto limanda 60 70 110 130
con il pangrattato edinfornare. surg.
Limone arichiesta. Pangrattato 3 3,5 4,5 5
Limone (succo) g.b. qg.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. qg.b. g.b. g.b.
216-FILETTI DI LIMANDA PANATI
Sezbne Scuwla
. . primavera/ | Scuola Scuwla secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Passre ifiletti di limanda 9 9 g Adulti
(correttamnente scongelati) nelle g
uova shattute e bggermente salatee : :
succesdvamente nel pangratiato. Fllett;:gm anda 60 70 110 130
Disporre Iri]n?or:?nt;rge“a oliata ed Pangrattato 8 9 12 14
. o Uova 12 14 18 20
Limone arichiesta. Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
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217-FILETTI DI MERLUZZO GRATINATI

Sezbne Scuwla
primavera/ Scuwla Scuwola secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Porrei filetti di merluzzo g g g Adulti
(correttamente scongeldi) in una g
teglia pliata esalare. Spolverizzare Filetto merluzzo 60 70 110 130
con il pangrattato edinfornare. sug.
Limone arichiesta. Pangrattato 3 3,5 4,5 5
Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
218-FILETTI DI NASELLO GRATINATI
Sezbne Scwla
Ricetta: primavera/ | Scuola Scuwola sendaria
Porrei filetti di nasello Ingredienti pogte Infagn2|a prm;]arla 1A%rua|\?io/
(correttamente scongelai) in una g
teg(g)lg; ﬁ"ata esalare. 390:,\“3”22&6 Filetto nasello sug. 60 70 110 130
p_angrattatq edintornare. Pangrattato 3 3,5 4,5 5
Limone arichiesta. -
Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
219-FILETTI DI SPIGOLA PANATI
Sezbne Scuwla
Ricetta: primavera/ Scuwola Scwla secndaria
Passare ifiletti di spigola Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
(correttamente scongeldti) nelle g 9 g Adulti
uova shattute e kggermente salatee g
sucoesdvamente nel pangrattato. Filetto spigola surg. 60 70 110 130
Disporrein una teglia oliata ed Pangrattato 8 9 12 14
informare. Uova 12 14 18 20
Limone arichiesta. Limone (succo) qg.b. qg.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
220- FORMAGGIO ASIAGO
Sezbne Scuwla
primavera/ Scuwla Scwla secondaria
Ingredienti ponte Infanzia primaria 1° grado/
g g g Adulti
g
Asiago 35 40 50 60
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2217 FORMAGGIO CACIOTTA
Sezbne Scuwla
primavera/ Scuwla Scuwla secondaria
Ingredienti ponte Infanzia primaria 1° grado/
g g g Adulti
g
Caciotta mista 35 40 50 60
222 - FORMAGGIO CRESCENZA
Sezbne Scwla
primavera/ Scuwla Scuwla secondaria
I ngredienti ponte Infanzia primaria 1° grado/
g g g Adulti
g
Crescenza 45 55 70 80
223- FORMAGGIO MONTASIO
Sezbne Scwla
primavera/ Scuwla Scuwla secondaria
I ngredienti ponte Infanzia primaria 1° grado/
g g g Adulti
g
Montasio 35 40 50 60
224 - FORM AGGIO PROVOLONE DOLCE
Sezbne Scuwla
primavera/ Scuwla Scuwla secondaria
I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
g g g Adulti
g
Provolone dolce 35 40 50 60
2251 FRITT ATA
Sezbne Scuwla
Ricetta: primavera/ Scwla Sauola seoondari Adulti
Shattae leuova onil sale. Ingredienti ponte Infanzia | primaria a
Oliare una teglia edinfornare. g g g 1° grado 9
Ebconsentita la @ttura, in g
alternativa, in padella. Uova(n.) 1 1 1 1 2
Olio extrav. 4 4 4 4 5
Sale iodato g.b. g.b. g.b. g.b. g.b.
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226 - FUSO DI POLL O ARROSTO

Sezbne
primavera/ Scuwla .
I ngredienti ponte Infanzia Adulti
g
. g g
Ricetta:
Lavare e aciugare bene ifusi di * * %
poallo. Condirli con alio, sale, Fuso pollo 80 80 160
rosmarino e aylio intero. Infornare. (120peso | (120peso | (240 peso
lordo) lordo) lordo)
Rosmarino g.b. g.b. g.b.
Aglio g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b.
* parte aibile Sos s/pelle
227 - HAMBURGER DI BOVINO AL FORNO
Sezbne Scuwla
primavera/ Scwla Scwla seoondaria
. I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Ricetta: 9 9 9 Adulti
Macinare la cane. Unire le uova, il g
Sl pengato edonagane. | pallboiro | 0| w0 | o0 | 00
unatgglia oliatag Infornsgre Uova 2.5 2.5 3 3.5
' ' Pangrattato 3 3 4,5 5,5
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
228 - HAMBURGER DI MAIALE AL FORNO
Sezbne Scuwla
primavera/ Scwla Scuwla secondaria
. I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Ricetta: g g g Adulti
Macinare la cane. Unire le uova, il g
F%"e’ J pa?grr]a“aéo ed amg".gam?r . Spallastino 50 60 90 100
> Urategia oliata Infomare. Uova 25 25 | 3 35
€9 : : Pangrattato 3 3 45 55
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. qg.b. g.b.
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220 - MEDAGLIONI DI FILETTI DI MERLUZZO

Ricetta: Sezobne Scwla
Lessare ifiletti di merluzzo primavera/ Scuwla Scuwla secondaria
(correttamente scongeldi). Tritare I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
il pesce eunire il pangrattap, le g g g Adulti
uova, il sale, il prezzenolo fresco g
lavatoe ritato finemente ed Filetto merluzzo 60 70 110 130
amalgamare fino ad ottenere un sug.
impasto solido, ma non duro. Pangrattato 3,5 4 55 6,5
Formare i medaglioni e disporii in Uova 3 3,5 4,5 55
una teglia oliata edinfornare. Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
230- MEDAGLIONI DI FILETTI DI NASELLO
Ricetta: Sezbne Scuwla
Lessare ifiletti di nasello primavera/ | Scula Scuwla secndaria
(correttamente scongelati). Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Tritare il pesce eunireil g g g Adulti
pangrattab, le uova, il sale, il g
prezzemolo frescolavatoetritato | Filetto nasello surg. 60 70 110 130
finemente ed amalgamare fino ad Pangrattato 3,5 4 5,5 6,5
ottenere un impasto solido, manon Uova 3 3,5 4,5 5,5
duro. Formare i medaglioni e Prezzenolo q.b. q.b. q.b. q.b.
disporii in una teglia oliata ed Olio extrav. 4 4 4 5
infornare. .
Saleiodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
231 - MEDAGLIONI DI FILETTI DI SPIGOLA
Ricetta: Sezbne Scuwla
Lessare ifiletti di spigola primavera/ | Scuwla Scuwla secondaria
(correttamente scongelati). Tritare I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
il pesce eunire il pangrattap, le g g g Adulti
uova, il sale, il prezzenolo fresco g
lavatoe titato finemente ed Filetto spigola surg. 60 70 110 130
amalgamare fino adottenere un Pangrattato 3,5 4 5,5 6,5
impasto solido, ma non duro. Uova 3 3,5 4,5 55
Formare i medaglioni e dispori in Prezzemolo q.b. q.b. q.b. q.b.
ura teglia oliata edinfornare. Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
232-MOZZARELL A DI BUFALA
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla secondaria
Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
g g g Adulti
g
Mozzaelladi bufala 45 55 65 80

34



23371 PETTO DI POLLO AL TEGAME

Sezbne Scuwla
Ricetta: primavera/ | Scuwla Scuwla secondaria
Disporrei petti di pollo inun Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
tegame oon |&lio. Salae e far g g g Adulti
cuocere. Girare con cura e g
terminare la cottura. Pettopollo 50 60 90 100
Limone arichiesta. Limone (succo) g.b. qg.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. qg.b. g.b. g.b.
234-PETTO DI POLL O PANATO
. Scuwla
. $ezone af Scuwla Scuwla semndaria
. Ricetta: Ingredienti primaver Infanzia | primaria | 1°grado/
Passare i petti di pdlo nelle uova ponte g 9 Adulti
shattute e bggermente salatee g g
suwceessvamente nel pangrattato. Petto pollo 50 60 90 100
Disporrein una teglia oliataed Uova 10 10 1 13
informare.
; o Pangrattato 7 7 9 10
Limone arichiesta. Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
235-POLPETTE DI BOVINO AL POMODORO
Ricetta: . Scwla
Farappasdre nell@lio la cipalla Sezone Scuwla Scwla semndaria
tritata finemente ed ggiungere i Ingredienti primaver Infanzia | primaria 1° grado/
pomodori passti. Salae e far ponte g g Adulti
addensare. 9 g
Macinare la cane. Unire le uova, il Spallabovino 50 60 90 100
sale,il pangrattato, il prezzemolo Uova 2,5 2,5 3 3,5
fresco lavatoe titato finemente ed Pangrattato 3 3 4,5 55
amalgamare. Pomodoii pelati 20 25 30 35
Formare lepoalpette,disporie in una Cipolla 3 3 5 5
teglia oliata ed nfornare. Verso fine Prezzenolo q.b. q.b. q.b. q.b.
cottura disporre il sugp sulle Olio extray. 4 4 4 5
polpette ed mfornare nuovamente
per terminare lacottura. Saleiodato a.b. a.b. a.b. a.b.




236 - POLPETTE DI BOVINO AL TEGAME

Ricetta: Sezbne Scuwla
Madnare la cane. Unire leuova, il primavera/ | Scwla | secondaria
sale, il prezzzmolo fresco lavato e I ngredienti ponte Infanzia 1° grado/
finemente tritato ed il pangrattato. g g Adulti
Amalgamare. In un tegame far g
appassre nelldlio la cipadlla tritata Spalla bovino 50 60 100
finemente, mettae le polpette efar Cipadla 3 3 5
cuocere aggiungendo poco brodo Uova 2,5 2,5 3,5
vegetale (ricettan. 401). Pangrattato 3 3 5,5
Lasciarridurre il liquido e Prezzenolo g.b. g.b. q.b.
terminare la cottura. Olio extrav. 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b.
237 - POLPETTE DI CARNEMISTA AL POM ODORO
Ricetta: Sezbne Scuwla
Farappasdre nell®lio la cipalla tritata primavera/ Scwla Scuwola seoondaria
finemente ed aygiungere i pomodoti Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
passati. Salae e far cuocere. g g g Adulti
Macinare le cani. Unire leuova, il g
pangrattap, il sale edamalgamare. Spallabovino 25 30 45 50
Formare le polpette. Deporrele Spallasuino 25 30 45 50
polpettein unateglia oliata ed Cipdla 3 3 5 5
infornare; a metacottura irrorare @n il Uova 25 25 3 3,5
vino bianco e lasciar evaporare. Pangrattato 3 3 45 55
~ Versareil sugo sulle polpettee Pomodoii pelati 30 35 40 50
infornare nuovamente per teminare la Vino bianco q.b. q.b. q.b. q.b.
. _ cotwra, Parmigiano 3 3 3 3
Prima di servire spolve_rl_zzarele Olio extray. ) 2 2 5
polpettecon il parmigiano. -
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
238-POLPETTE DI FILETTI DI MERLUZZO AL FORNO
) Sezbne Scwla
Ricetta: primavera/ | Scuwla Scwla | secondaria
Lessare ifil etti di merluz_zo . I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
(correttamente scongelai). Tritare il g 9 9 Adulti
pesce eunire il pangrattab, le uova, il g
sale, il prezzemolo fresco lavatoe TR
tritato finemente edamalgamare fino FllettlsrLlrwgluzzo 60 70 110 130
ad ottenere un impasto soli d(_), manon Pangrattato 35 7 55 65
duro. Formare le palpette edisporle in
una teglia oliata edinfornare. Uova 3 3.5 4.5 5.5
Prezzenolo g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. qg.b. qg.b.
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239 - POLPETTONE DI BOVINO AL FORNO

Sezbne Scwla
Ricetta: primavera/ | Scuwla Scuwla secondaria
. icetta. . Ingredierti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Macinare la cane.Unire le uova, il g 9 9 Adulti
prezzeamolo fresco lavatoe tritato g
finemente, il pangrattatoed il sale. Spallabovino 50 ) 90 100
Formareil polpettone e avolgerlo con Uova 55 55 3 35
cata daforno precalentemente oliata. Pangattato 3 3 25 5’ 5
Disporlo in una teglia einfornare. Prezzemolo a.0. ) a.b. a.b.
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
240 - POLPETTONE DI MAIALE AL FORNO
Sezbne
. i primavera/ | Scula .
. Rlcetta._ _ Ingredienti ponte Infanzia Adulti
Macinare la cane.Unire le uova, il 9 9 g
prezzemolo fresco lavatoe tritato
finemente, il pangrattatoed il sale. Spallasino 50 60 100
Formareil polpettone e avolgerlo con Uova 55 55 35
catadaforno precalentemente oliata. Pangrattato 3 3 5’ 5
Disporlo in una teglia einfornare. Prezzemolo a0, ) a.b.
Olio extrav. 2 2 5
Saleiodato g.b. q.b. g.b.
241 - PROSCIUTTO COTTO
Sezbne Scwla
: Scwla :
primavera/ Scwla .. | secondaria
I ; primari N
Ingredienti ponte Infanzia a 1° grado/
g g Adulti
g g
Prosciutto cotto 40 40 50 60
242 - PROSCIUTTO COTTO ABBINATO CON LASAGNE
Sezone Scwla Scu)Ia_
primavera/ Scwla rimari semndaria
Ingredienti ponte Infanzia | P a 1° grado/
g g Adulti
9 g
Prosciutto cotto 20 20 25 30




243 - PROSCIUTTO CRUDO

Scuwla
Scwla semndaria
Ingredienti primariag | 1° grado/
Adulti
g
Prosciutto crudo 50 60
244 - PROSCIUTTO CRUDO ABBINATO CON LASAGNE
Scuwla
Scwla semndaria
Ingredienti primariag | 1°grado/
Adulti
g
Prosciutto crudo 25 30
2451 RICOTTA ROMANA/PROSCIUTTO COTTO
Sezbne Scwla
L primavera/ ! Adulti
Ingredienti Infanzia
ponte g
9 g
Ricottaromana 40 45 70
Prosciutto cotto 15 20 30
2467 RICOTTA ROMANA/PROSCIUTTO CRUDO
Scuwla
Scuwla secondaria
Ingredienti primaria 1° grado/
g Adulti
g
Ricottaromana 60 70
Prosciutto crudo 25 30
247 - SALTIMBOCCA ALL A ROMANA
Scuwla
. Scwla i
Ricetta: o infanzia Spuolz_a secondaria
Battere leggermente lefettine di Ingredienti primaria | 1°grado/
carne. Disporle in una teglia dove si g g Adulti
son fatti scaldare il burro el lgo. g
Salae e infornare. Quando la carne Fesa/lombata
érosolata girarla ed rrorarla con il nocekscamone 60 90 100
vino bianco. Farevaporare. bovino
Disporre il prosciutto crudo ela Prosciutto crudo 5 10 10
foglia di salvia su ciascuna fettina, Salia g.b. g.b. g.b.
infornare nuovamente per pochi Vino bianco g.b. g.b. g.b.
attimi. Burro 2 2 3
Olio extrav. 2 2 2
Saleiodato g.b. g.b. g.b.




248 - SCALOPPINA DI BOVINO AL TEGAME

Sezbne Scuwla
primavera/ Scwla Scuwla secondaria
I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
. Adulti
Ricetta: g ¢ g ; !
Batte(rje .Iefgg_ermlenti (Ijefgtulneld| Fesa/lombata
caneed niarinarle. Adagiarie Inun |- 500 60amone 50 60 90 100
tegame dove si son fatti scaldare il bovino
buroe folo Selseelerowose. | Fama | 25 | 3 |4 | s
' Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Burro 2 2 2 3
Olio extrav. 2 2 2 2
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
249 - SPEZZATINO DI MAIALE ALLA CACCIATORA
Scuwla
Sauola dari
— rimari | Sooondana
Ricetta: Ingredienti P a 1° grado/
Tagliare la canein piccoli pezzi,disporain g Adulti
un tegame an olio, aglio intero e rosmarino. g
Salae e ametacottura bagnare mn un poddi Spallasuno 90 100
vino bianco, far evaporare efinire lacottura. Aglio g.b. g.b.
Rosmarino g.b. g.b.
Vino bianco g.b. g.b.
Olio extrav. 4 5
Saleiodato g.b. g.b.
250 - STRACCETTI CREMOLATI DI PETTO DI POLLO
Sezbne Scuwla
X Scwla :
Ri ] primavera/ Scwla Fimari seoondaria
_ Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | P 1° grado/
Tagliare il pettodi pallo a g 9 a Adulti
gtriscioline, infarinare emetterein g g
un tegame oon |&lio. Salae efar Pettopollo 50 60 90 100
cuocere con poco brodo vegetale .
. Farina 2,5 3 4 4,5
(ricettan. 401), mescolare con cura
efarridurre il liquido, Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 3 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
251 - STRACCETTI DI BOVINO AL TEGAME
Ricetta: Sezbne Scuwla
Tagliare | Ic af. i It primavera/ Scwla Scuwla secondaria
agiiare 1a cane a rettine morto Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
sottili. Metterle in un tegame con :
. i ; g g g Adulti
olio. Salae e girare spes fino a g
coftura uttimataponendo molta Noce bovino 50 60 90 100
attenzione affinché non risultino -
asciutti. Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
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252 -TONNO ALL 6 OIO DI OLIVA

Scuwla
Sezbne secondaria
Sgocciolare il tormo primadi Ingredienti primaria 1 grad'o/
: g Adulti
servire. g
Tonno allmllo di 50 70
oliva
253 - TORTINO DI PATATE
Sezbne Scuwla
) _ primavera/ Scwla Scuwla semndaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria | 1°grado/
Lavare e lessre lepatate; 9 g g Adulti
shucciale epassarle. Unire leuova, g
il latte, il prosciutto cotto e il fior di Patate 60 100 150 180
lattetritati. Regolare di salee Fior di latte 20 o5 30 30
pma;?jt?aﬂguedgsg)g?{gegﬁgia o Prosciutto cotto 20 25 25 30
versare il composto. Spolverizzare Llj‘tte UHT 150 175 12055 i?l
la syperficie del tortino di ova(g) d
pangrattatoedinformnare. Pangrattato 3 3,5 4.5 >
Olio extrav. 4 4 4 5
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
254 - UOVA STRAPAZZATE
Ricetta: Sezbne Scuwola
Shattae leuova onil sale. Far primavera/ Scuwola Scwla secondaria
sciogliere il burro in una padella e I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
versarvi il composto mescolando g g g Adulti
in continuazione. Quando le uova g
divengono simili aduna crema, Uova (n) 1 1 1 2
togliere dal fuoco. Burro 3 3 4 5
Saleiodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
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3.3 Tabdle dietetiche contor ni

301 - BIET A RIPASSATA

Sezbne Scuwla
Ricetta: o primavera/ Scmla_l Spmlq secondaria
o Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Mondare e lavare labieta. Lessarla e,dopo Adulti
averla scolatabene, metterla in un tegame 9 9 9 g
n0lo & B e e e | me | Too | 10 | T | im
Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
302 - BROCCOLO ROMANESCOALL® QIO
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scuwla secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Mondare e lavare il broccolo. Lessarlo e, o] g g Adulti
dopo averlo scolato bene, cndirlo con olio g
 esdlle. Broccolo 80 120 150 180
Limone arichiesta. romanesco
Limone (succo) g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. q.b. q.b.
303- CARCIOFI AL TEGAME
Ricetta: Sezbne Scuwla
Mettere in un tegame Iéaglio intero, I@lio e primavera/ | Scwla | Scuwla | secondaria
i carciofi a spicchi; far insaporire e Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
aggiungere poco brodo vegetale (ricettan. g g g Adulti
401) salare, mprire il tegame e far g
cuocere. Durante la ottura, se necessario, Carciofi surg. a
aggiungere altro brodo vegetde ballente. spicchi. 80 120 150 180
A fine mttura il brodo deve eseredeltutto| Brodo vegetale g.b. g.b. g.b. g.b.
consumato. Aglio g.b. g.b. g.b. g.b.
Aggiungere il prezzzmolo fresco lavatoe Prezzemolo g.b. g.b. g.b. g.b.
tritato finemente. Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
304 - CAROTE FLANGED®
Sezbne
primavera/ Scuola-
Scwla Scwla | secndaria
. ) Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
. Ricetta. . 9 g g Adulti
Pulire le caote e lavarle. Tagliarle a
julienne e ondirle con sale ealio. 9
Limone arichiesta. Carote 50 80 100 120
Limone (succo) 3 4 5 10
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. qg.b. qg.b.
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305- CAROTE STUFATE

Ricetta: Sezbne
Pulire le caote e lavarle. Tagliarle a primavera/ | Scuwola Adulti
rondelle e mettele in un tegame dove s & Ingredienti ponte Infanzia
fatta appasdgre la cpadla finemente tritata g g g
nell@lio. Aggiungere poco brodo vegetale
(ricettan. 401), salare emescolare; coprire Carote 80 120 180
il tegame efar stufare. Durante lacottura, | Brodo vegetale q.b. q.b. q.b.
Se necessario, aggiungere alro brodo Cipalla 3 3 5
vegetale ballente. A fine wttura il brodo Olio extrav. 3 4 6
deve essere del tutto consumato. Saleiodato ab. ab. ab.
306 - FAGIOLINI ALL&LIO
Sezbne Scwla
primavera/ | Scuwla Scwla | secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
Lessare ifagiolini. Soolarli bene econdire g g g Adulti
con olio esale. g
Limone arichiesta. Fagiolini surg. 80 120 150 180
Limone (succo) qg.b. qg.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato qg.b. qg.b. g.b. g.b.
307 - FINOCCHI GRATINATI
Sezbne Scwla
Ricetta: primavera/ | Scuwola Scwla | semndaria
Mondare, lavare ifinocchi e tagliarli in Ingredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
quattro. Lessarli e scolarli. Tagliarli afette g g g Adulti
edisporli in una teglia oliata. Salae e 9
spolverizzare conil parmigiano edil Finocchi 80 120 150 180
pangrattap. Parmigiano 2 2 2 2
Gratinare alforno. Pangrattato 2 3 3 3
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b g.b.
3081 FIORI DI ZUCCA ALLA ROMANA
Ricetta: Scwla Scwla secondaria
Foderare una teglia con cartadaforno; | I o 1° grado/
: S S . ngredienti primaria )
disporvi i fiori di zucca acora surgelati, Adulti
porrein forno gia cato e lasciar cuocere 9 g
per circa10 minuti o per il tempo indicato Fiori di zucca
. ; 80 80
sula confezione. pastellati surg.
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3097 INSALATA DI FINOCCHI

Sezbne Scuwla
Ricetta: primavera/ | Scuwla Scuwla secondaria
S L I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Mondare e lavare ifinocchi. Tagliarli .
: - ; g g g Adulti
finemente e condirli con saleealio. g
Finocchi 80 100 120 150
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato qg.b. qg.b. g.b. g.b.
310 INSALATA DI POM ODORI
Sezbne Scuwla
Ricetta: primavera/ | Scuwla Scuwla seoondaria
. . s - I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Lavare i pomodoli, affettarli e condirli con :
: g g g Adulti
saleealio. g
Pomodoii 80 100 120 150
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
311- INSALATA MISTA (ESTIVA) CON CETRIOLI
Scuwla
Scuwola semndaria
Ingredienti rimaria 1° grado/
Ricetta: g P 9 A%ulti
Mondare e lavare gli ortaggi. Tagliare 9
|Gnsalatafinemente, le caote ajulienne, i :
pomodot afette ed icetioli arondelle. Cappuccina 40 60
. i Carote 30 30
Condire con sale edolio. Pomodor 30 20
Acetoarichiesta. Cotiol 20 20
Aceto g.b. g.b.
Olio extrav. 5 6
Saleiodato g.b. g.b.
312 - INSALATA MISTA (ESTIVA) SENZA CETRIOLI
Sezbne
primavera/ | Scuwola Adulti
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia g
Mondare e lavare gli ortaggi. Tagliare g g
|Gnsalatafinemente, le caote ajulienne ed
i pomodor afette. Cappuccina 30 40 60
Condire con sale edolio. Carote 20 30 40
Acetoarichiesta. Pomodoii 30 30 50
Aceto g.b. g.b. qg.b.
Olio extrav. 3 4 6
Saleiodato g.b. g.b. qg.b.




313- INSALATA MISTA (INVERNALE)

Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla | semndaria
Ricetta: I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Mondare e lavare gli ortaggi. Tagliare g g g Adulti
|Gnsalatafinemente, le caote ajulienne ed g
i finocchi afette. Cappuccina 30 40 50 60
Condire on sale edolio. Carote 20 30 40 40
Acetoarichiesta. Finocchi 30 30 30 50
Aceto qg.b. qg.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. qg.b. g.b. g.b.
314 - INSALATA VERDE
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla |secondaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia | primaria | 1° grado/
Mondare e lavare lGnsalata.Tagliarla g g g Adulti
finemente e condirla con olio e sale. g
Acetoarichiesta. Cappuccina 50 60 70 80
Aceto g.b. g.b. gb. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
315-MISTO DI PATATE/CAROTE/FAGIOLINI
. ) Sezbne Scuwla
Ricetta: . primavera/ | Scuwola Scwla |semndaria
Lavare e lssere lepatate eshucciarle. I ngredienti ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
Mondare, lavare e lessare lecaote. -
Ce g g g Adulti
Lessare i fagiolini. g
La mttura delle patate edegli ortaggi c_jeve Patate 30 20 50 60
essre effetuata separatamente. Tagliare Carote 0 0 30 20
le verdure mttg e Iepata_te inpiccoli pezzi Fegiolini 30 20 20 )
e aondire con olio e sale. Olio extray. 3 2 = 5
Saleiodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
316 - PATATE AL FORNO
Sezbne Scuwla
Ricetta: primavera/ | Scuwola Scwla | semndaria
Mondare le patate e tgliarle adadini. Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Condirle con sale,olio erosmarino e g g g Adulti
mettele in unateglia. g
Infornare. Patate 50 100 150 180
Rosmarino g.b. g.b. qg.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. qg.b. g.b.




317 - PATATEALLS QIO

Sezbne Scuwla
Ricetta: primavera/ | Scuwla Scwla | secondaria
o . I ngredienti ponte Infanzia | primaria | 1° grado/
Lavare e lssre lepatate;sbucciale e :
. o g g g Adulti
tagliarle a dadini. g
Condire mn olio e sale. Patate 50 100 150 180
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato qg.b. g.b. g.b. g.b.
318 - PATATE CROCCANTI AL FORNO
Sezbne Scuwla
Ricetta: primavera/ | Scuwla Scuwla secondaria
Mondare, lavare le patate, tgliarle a I ngredienti ponte Infanzia | primaria 1° grado/
rondelle molto sottili in modo darenderle o] g g Adulti
veramente croccanti durante la cottura. g
Mettele in una teglia aggiungendo | éolio, Patate 50 100 150 180
il sale, ilrosmarino. Infornare. Rosmarino g.b. g.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
319 PATATE SALTATE
Sezbne Scwla
Ricetta: primavera/ | Scuwola Scwla | secondaria
icetta. - Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Lavare e lssre per pochi minuti le patate. g 9 g Adulti
Sbucciarle, quindi tagliarle adadini e g
dispore in un tegame con Icpho, IGagllio, il Patate 50 100 150 180
saleed ilrosmarino. Adlio b b b b
Farcuocere fino a quando non saranno ben glio 9.0. 9.0. 9.0. 9.D.
rosolate. Rosmarino qg.b. qg.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato qg.b. qg.b. g.b. g.b.
320 PISELL | AL TEGAME
Ricetta: Scuwla SCLD'? secondaria
. ) . . I A 1° grado/
Farappasdre la cpdla finemente tritata Ingredienti primaria Adulti
nell@lio, aggiungere ipiselli, salare ed g g
aggiungere poco brodo vegetale (ricetta —
n. 401) Coprire il tegame efar cuocere. P'?”' dslug. 850 11000
Durante la oottura, se necessrio, Brod Ipoia i b b
aggiungere dtro brodo vegetde ballente. rodo vegetale 9.0 9.b.
A fine wttura il brodo deve essere del tutto Olio extrav. S 6
consumar. Saleiodato q.b. q.b.
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321 - PUREA DI PATATE

Sezbne Scuwla
Ricetta: . |primavera/ | Scwla | Scwla | secondaria
Lavare e lessare lepatate;sbucciarle e Ingredienti ponte | Infanzia |primaria | 1°grado/
passrle. Racmgliere lapureain una g g g Adulti
casruola. Scabtlare il latte senzafarlo g
balli re.'Aggl ungere aIIepata_lte il burro a Patate 50 100 150 180
pezzetti.Versare lentamenteiil latte caldo,
salare e lavorare bene il composto fino ad Latte UHT 15 30 45 60
ottenere una pureasoffice eomogenea. Parmigiano 5 3 4 5
Togliere dal fuoco ed aygiungereil
parmigiano e mescolare bene. Burro 3 5 10
Saleiodato q.b. q.b. q.b. q.b.
322 - SPINACI AL BURRO E PARMIGI ANO
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla secondaria
. Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Ricetta: :
Co . g g g Adulti
Lessare gli spinaciin poca agua, scolarli e g
gr'zzagu?fgeégfnﬁzﬂgae' tegame con Spinacisurg. 100 120 150 180
’ ) Parmigiano 2 3 4 5
Burro 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. g.b. g.b.
323- SPINACI ALL b QIO
Sezbne Scwla
primavera/ | Scuwola Scwla | semndaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Lessare gli spinaciin poca acjua, scolarli e g g g Adulti
strizzarli bene. g
Condirli conolio e sale. Spinaci surg. 100 120 150 180
Limone arichiesta. Limone (succo) g.b. g.b. g.b. qg.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato qg.b. qg.b. g.b. g.b.
324 - ZUCCHINE GRATINATE
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwola Scwla | seomndaria
Ricetta: Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
Mondare, lavare le zicchine. e tagliarle a g g g Adulti
fette.Disporle in unateglia oliata, condirle g
con pangrattab, prezzmolo fresco lavato Zucchine 80 120 150 180
e tritato finemente, olio e sale.Infornare. Pangrattato 2 3 4 5
Prezzenolo g.b. g.b. qg.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato g.b. g.b. qg.b. g.b.




325 - ZUCCHINE TRIFOLATE

Ricetta:

Mondare, lavare e taliare le aicchinea
rondelle. Mettele in un tegame wn olio e
aglio intero; salare efar aiocere. A cottura
ultimataaggiungere il prezzzmolo fresco

lavatoe tritato finemente.

Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla | secondaria
Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
g g g Adulti
g
Zucchine 80 120 150 180
Aglio g.b. qg.b. g.b. g.b.
Prezzemolo qg.b. qg.b. g.b. g.b.
Olio extrav. 3 4 5 6
Saleiodato qg.b. qg.b. g.b. g.b.
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34 Tabdle dietetiche altri alimenti

401 - BASE PER BRODO VEGETALE da utilizzare per le preparazioni

Sezbne Scwla
primavera/ | Scuwla Scwla | semndaria
Ingredienti ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
g g g Adulti
g
Cipdla 3 3 3 3
Sedano 5 5 5 5
Carote 5 5 5 5
402 - PANE
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla | semndaria
ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
g g g Adulti
g
15 30 40 50
403 - FRUTTA
Sezbne Scuwla
primavera/ | Scuwla Scwla | semndaria
ponte Infanzia |primaria | 1°grado/
g g g Adulti
g
80 100 150 150
404 - GELATO
Sezbne Scuwla
primavera/ Scuwla Scuwla secondaria
ponte Infanzia |primaria | 1° grado/
g g g Adulti
g
50 50 50 50
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CESTINO FREDDO
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5011 CESTINO FREDDO

SEZIONE PRIMAVERA T SEZIONE PONTE
Bambini

A N. 1 pnino da30g fardto confrittata (1/2 uovo+ 2 olio extrav.)
A N. 1 pnino da30g fardto con 20 gdi formaggio crescenza

A Frollini a miele/cacao 169

A Barena 100g*

A N. 1 bottglia acqua naturale in PET daml 500

* Puo esere sogtituita, previa autorizzazione dellaDietista municipale, con 1 conf. da100g di polpa di frutta

Adulti

A N. 2 pnini da30g farciti confrittata (1/2 uovo +2 olio extrav. ciascuno)
A N. 2 pnini da30g farciti con 20 gdi formaggio crescenza ciascuno

A Frollini a miele/cacao 169

A Barana100g

A Mela100g

A N. 1 bottglia acqua naturale in PET daml 500

Ogni panino da 30g € composto d& fette di pane casereccio.

Spuntino dainserire ndl cestino freddo:
A Estate: Plumceke allo yogurt/ Plumcake alo yogurt e te
A Inverno: Muffin ala mela
(Vedi grammaturecomposizionespuntino sando lefasce di eta)
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5021 CESTINO FREDDO

SCUOLA DELL @NFANZIA
Bambini

N. 1 panino da30g farato confrittata (1/2 uovo +2 olio extrav.)
N. 1 panino da30g fardto con 20gdi prosciutto cotto

N. 1 panino da30g fardato con 20gdi formaggio crescenza
Frollini al miele/cacao 169

Focacdnadi mais 259

Barana 100g*

N. 1 bottglia acjua naturale in PET daml 500

o Bo o Po Do Do P

* Pud essre sostituita, previa autorizzazione della Dietista municipale, con 1 conf. da 100y podlpa di frutta

Adulti

N. 1 panino da30g farato confrittata (1/2 uovo +2 olio extrav.)
N. 2 panino da30g fardto con 20gdi prosciutto cotto ciascuno
N. 1 panino da30g fardto con 20gdi formaggio crescenza
Frollini al miele/cacao 169

Focacdnadi mais 259

Banana 100g

Mela 100g

N. 1 bottglia acqua naturale in PET daml 500

o Do Do Do Po o Do o

Ogni panino da 30g € composto d& fette di pane casereccio.

Spuntino dainserire nel cestino freddo:
A Estate: Plumcake alo yogurt/ Plumcake alo yogurt eté
A Inverno: Muffin ala mela
(Vedi grammaturecomposizionespuntino scondo lefasce di eta)
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5037 CESTINO FREDDO

SCUOLA PRIMARIA
Bambini

N. 1 panino da30g fardto confrittata (1/2 uovo +2 olio extrav.)
N. 1 panino da30g fardto con 20gdi prosciutto cotto*

N. 1 panino da30g fardto con 20gdi formaggio cadotta

Frollini al miele/cacao 16g

Focacdnadi mais 259

Banana 100g

N. 1 sweeo difruttadaml. 200 ®nza zucchern aggiunti

N. 1 bottglia acjua naturale in PET daml 500

Do o To o Po o Do I

* Puo esere sostituito, previa autorizzazione dellaDietista municipale, con 20g di mortadella

Adulti

N. 1 panino da30g fardto confrittata (1/2 uovo+ 2 olio extrav.)
N. 2 panini da30g farciti con 20gdi prosciutto cotto* ciascuno
N. 1 panino da30g fardto con 20gdi formaggio cadotta

Frollini al miele/cacao 169

Focacdnadi mais 259

Banana 100g

N. 1 sweeo difruttadaml. 200 €nza zucchern aggiunti

N. 1 bottglia acqua naturale in PET daml 500

o o Do Do Po Do Do Po

* N.1 panino puod essere sogtituito, previaautorizzazione della Dietista municipale, con 20g di mortadella

Ogni panino da 30g € composto d& fette di pane casereccio.

Spuntino dainserire nél cestino freddo:
A Estate: Plumcake alo yogurt/ Plumcake alo yogurt ete
A Inverno: Muffin alla mela
(Vedi grammaturecomposizionespuntino soondo lefasce di eta)

52



5041 CESTINO FREDDO

SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO
Bambini

N. 1 panino da30g fardto con frittata (1/2 uovo+ 2 olio extrav.)
N. 1 panino da30g fardto con 20gdi prosciutto cotto*

N. 1 panino da30g fardto con 20gdi prosciutto crudo

N. 1 panino da30g fardto con 20gdi formaggio cadotta
Frollini a miele/cacao 169

Focacdnadi mais 259

Banana 100g

N. 1 sweeo difruttadaml. 200 ®nza zucchern aggiunti

N. 1 bottglia acjua naturale in PET daml 500

Bo o o Do Po o Do Do Do

* Puo esere sostituito, previaautorizzazione della Dietista municipale, con 20g di mortadella

Adulti

N. 1 panino da30g fardto confrittata (1/2 uovo +2 olio extrav.)
N. 2 panini da30g farciti con 20gdi prosciutto cotto* ciascuno
N. 1 panino da30g fardto con 20gdi formaggio cadotta
Frollini al miele/cacao 169

Focacdnadi mais 259

Banana 100g

N. 1 sweeo difruttadaml. 200 €nza zucchern aggiunti

N. 1 bottglia acqua naturale in PET daml 500

o o Do Do Po o Do Po

* N.1 panino puod esere sostituito, previaautorizzazione della Dietista municipale, con 20g di mortadella

Ogni panino da 30g € composto d& fette di pane casereccio.

Spuntino dainserire nél cestino freddo:
A Estate: Plumcake allo yogurt/ Plumcake alo yogurt eté
A Inverno: Muffin ala mela
(Vedi grammaturecomposizionespuntino sondo lefasce di eta)

53



5. COMPOSIZIONE E ROTAZIONE DEGLI SPUNTINI
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5.1Composizione spuntini estivi (01/047 31/10)I 7 11l 7 V anno

SEZIONE PRIMAVERA i SEZIONE PONTE
Bambini

o Bo Do Do P

Biscotti all Guovo tipo @vesini 259
Polpadi frutta100g ebiscotti frollini 8g
Sfogliatine di mais 30g

Biscotti salati in superficie 259

Pare 30g e mamell ata 20g

Adulti

o o o Do P

Biscotti all duovo tipo @vesini 50g
Banana 100g e biscotti frollini 32g
Sfogliatine di mais 60g

Biscotti salati in superficie 50g
Pare 50g e mamell ata 30g

SCUOLA DELL @NFANZIA
Bambini

o Po o Do o

Biscotti all Guovo tipo @vesini 259

Polpadi fruttal00g e biscotti frollini 169

Sfogliatine di mais 30g e succo di fruttasenza zucchern aggiunti 200ml
Biscotti salati in superficie 259

Pare 30g e mamell ata 20g

Adulti

A
A
A

A
A

Biscotti all duovo tipo @vesini 50g

Banana 100g e biscaotti frollini 329

Sfogliatine di mais 30g e n. 1 swco difruttasenza zucchen aggiunti 200ml
Biscotti salati in superficie 50g

Pare 50g e mamell ata 30g
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SCUOLA PRIMARIA
Bambini

A Biscotti al duovo tipo @vesini 25ge succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200m
A Banana 100g e biscotti frollini 249

A Sfogliatine di mais 30g e sucoo di fruttasenza zuccheri aggiunti 200ml

A Biscotti salati in superficie 50g

A Pare 40g e mamell ata 25¢g

Adulti

A Biscotti all duovo tipo @vesini 35ge succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200m
A Banana100g e biscotti frollini 329

A Sfogliatine di mais 30g e sucoo di fruttasenza zuccheri aggiunti 200ml

A Biscotti salati in superficie 50g

A Pare 50g e mamell ata 30g

SCUOLA SECONDARIA DI PRI MO GRADO
Bambini/Adulti

A Biscotti all duovo tipo @vesini 35ge succo di frutta senza zuccheri aggiunti 200ml
A Banana100g e biscotti frollini 32g

A Sfogliatine di mais 30g e sucoo di fruttasenza zuccheri aggiunti 200m

A Biscotti salati in superficie 50g

A Pare 30g e mamellata 20g e t& 200m

56



5.2 Rotazione spuntini estivi (01/041 31/10)1'1 1ll T V anno

SPUNTINI ESTI¥I NIIY ANNO - SEZIONE PRIMAYERA/IPONTE/ADULTI

Giorei

I Settimanz

Il Scttimana

I Settimans

1Y Settimana

¥ Eettimanz

¥l Settimanz

Wil Eettimanz

¥Yill Settimana

IX Settimans

Bambini - Adulti:
Bizcotti all'uavo tipa
pavesini

Bambini:
Folpa di frutta o
bizcakti Frallini
Adulti:

EBanana ¢ biscotti
Frollini

Bambini - Adulti:
Eizcokti zalaki in
superficic

Bambini - Adulti:
Efogliatine di maiz

Bambini - Adulta:
Pane ¢ marmellaka

Bambini - Adulti:
Bizcotti all'uovo tipa
pawesini

Bambini:
Folpa di frutka o
bizcakti Frallini
Adulti:

Eanana o biscotti
Frollini

Bambini - Adulti:
Eizcakti salatiin
superficic

Bambini - Adulti:
Efogliatine di maiz

Bambini:
Folpa di frutka &
biscotti frollini
A dulti:

Eanana « Bizcokki
Erallin

Bambini - Adulti:
Eizcotti all'vova tipo
pavesini

Bambini - Adulti:
Pane & marmellata

Bambini - Adulti:
Bizcotti zalati in
superficic

Bambini - Adulti:
Efagliatine di mais

Bambini:
Folpa di frutka &
biscotti frollini
Adulti:

Eanana ¢ Bizcokki
Erallini

Bambini - Adulti:
Eizcotti all'vova tipa
pavesini

Bambini - Adulti:
Pane = marmellata

Bambini - Adulti:
Eizcotti zalakiin
superficic

Bambini - Adulti:
Efogliatine di maiz

Bambini - Adulta:
Eizcatki zalatiin
superficie

Bambini:
Falpa di frutka &
bizcaokki frallin
Adulti:

Eanana o biscatti
Frallini

Bambini - Adulti:
FPane < marmellaka

Bambini - Adulti:
Bizcotti all'uayo tipa
pavesin

Bambini - Adulti:
Efogliatine di maiz

Bambini - Adulti:
Eizcakki salatiin
superficie

Bambini:
Faolpa di frutka o
bizcatti Frallini
Adulti:

Eanana & biscatki
Frallini

Bambini - Adulti:
Fane < marmellaka

Bambini - Adulti:
Eizcotti zalaki in
superficic

Bambini - Adulti:
Panc ¢ marmellats

Bambini - Adulti:
Efaqgliatine di maiz

Bambini - Adslti:
Bizcotti all'voys tipo
pavezini

Bambini:
Folpa di frutta o
bizcotti frollin
Adulti:

Exnana < Bizcokki
Frallin

Bambini - Adulti:
Eizcotti zalati in
superficic

Bambini - Adulti:
Pane ¢ marmellats

Bambini - Adulti:
Efaqgliatine di mais

Bambini - Adslti:
Bizcotti all'voys tipo
pavezini

Bambini - Adulti:
Fane < marmellaka

Bambini - Adulti:
Zfogliatine di maiz

Bambini - Adulti:
Bizcotti all'uavo tipa
pavesini

Bambini:
Folpa di frutka o
bizcakti Frallin
Adulti:

Eanana o biscotti
Frollini

Bambini - Adulta:
Eizcatki salatiin
superficic

Bambini - Adulti:
Fane = marmellata

Bambini - Adulti:
Efogliatine di maiz

Bambini - Adulti:
Bizcotti all'uayo tipa
pavesini

Bambini:
Falpa di frutka &
bizcatkti Frallin
Adulti:

Eanana o biscotti
Frollini
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