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Anche lo scolaro pid pigro.
quando mangia,
sembra diligente.
Mai tu potrai dir:
" Norm sa far nulla,
non sa far niente
( sentenza di un saggio .. cinese )

Corbetta 1.6.1997

Torta di mele per gli alunni di 2 R

Le varie fasi e gli ingredienti:
4 uova
burro, scicglierio naturalimente
uwcchero

farina
@

a di limone
zzico di sale fine
lieviro 'pane degli angeli’

a sbhattere il burro e lo zucchero

1 sbattere burro, zucchero con le uova

« shattere a) e b) con la farina

o aggiungere il limone, pane degli angeli

e sbattere il tutto

g mettere il ‘pastone’ ottenuto nells teglia calda ed

“imburrata’ e spolverata con un po’ di farina
51 mettere le fette di mela sopra il ‘pastone’
itte nel forno per 40 minuti a temperatura ..
{ vccorre tenere presente la potenzialiti di ogni forno ).

Gia il profumo che si diffonde dalla cucina al ... vicinato
garantisce da solo al cuoco una notorietd invidiabile.
Poi basterad un piccolo pezzo di torta per fare il resto!
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TORTA ALLO YOGOURT ( suggerito dalla Sig.ra Rita )
con frullato di fragola

Occorrente:
- 80 grammi di farina
- luovo
- 1 etto di zucchero
- 1 busta di vanillina
-1 cucchiaio di lievito di dolci ( pane d”Angeli va bene! )
- 3 cucchiai d’acqua

Fase operativa:

- frullare il rosso dell’'uovo con lo zucchero

- mettere tre cucchiai d’acqua

- frullare il tutto

- aggiungere la farina e frullare

- aggiungere il bianco dell’uovo “montato a neve” ( cioé frullato a mano )

- mettere nel forno, preriscaldato , a 200 gradi

- per 15 minuti

- togliere e raffreddare

- tagliare a fette

- mettere la crema di yogurt MUELLER ( 500 grammi o barattolo piu piccolo,
vedere )

- aggiungere il frullato di fragole ( ottenuto cosi: 2 etti, una buona manciata, di
fragole, pitr 1/2 limone e due cucchiai di zucchero )

- mettere e conservare in fresco nel bicchierino da frutta




