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GUSTOSO VELOCE

CONVENIENTE

100 ricette per un costo massimo di 2,5 euro a porzione

––––––––
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Per le donne che vogliono avere sempre a casa cibi sani e gustosi con il minimo di tempo, fatica e denaro.

Il menu della settimana. Gestione del tempo in cucina: come risparmiare tempo, energia e denaro e sfamare tutti in modo delizioso.
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Una meravigliosa selezione di ricette semplici e deliziose. "Gustoso. Veloce. Conveniente" permette a tutti di cucinare e con grande facilità. E tutto questo senza spendere un sacco di soldi!

––––––––
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✓  Tutte le ricette sono facili da preparare

✓  Sono necessari solo pochi ingredienti

✓  Tutte le ricette sono a basso costo

✓  Avete la maggior parte degli ingredienti in casa.



Se volete risparmiare tempo e denaro in cucina, ma avete comunque il desiderio di preparare velocemente qualcosa di delizioso, il ricettario "Gustoso. Veloce. Conveniente" è perfetto per voi!

Proprio perché questo libro di cucina è stato concepito per aiutare le persone a cucinare in modo conveniente, veloce e gustoso.
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COSA DICONO I NOSTRI CLIENTI 


Un buon libro per chiunque voglia risparmiare.



-Galina Voronina.

In effetti, è possibile preparare un pasto delizioso spendendo poco!

-Natalya Ivanova

Ci sono tantissime ricette, dal dolce al salato. Non servono ingredienti esotici.

Potrei consigliare il libro di cucina anche ai principianti! Provate, è divertente!

- Tatiana R.

Si tratta di un libro davvero fantastico con ottime ricette, da quelle facili e veloci a quelle più complesse. C'è tutto quello che cercate.

Anche se non sapete cosa cucinare, sfogliate le pagine del libro e troverete sempre qualcosa.

-Elena B.

Ottimo libro, non posso che consigliarlo. -

Tamara K.
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Ingredienti:



COLAZIONE

Toast alla francese
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4 fette di pane tostato (di frumento) 1 uovo

¼ di litro di latte 50 g di burro Zucchero Ricetta:


	Sbattere l'uovo e aggiungere il latte.

	Lasciare in ammollo le fette di pane.



3 Nel frattempo, sciogliere il burro in una padella.


	Friggere le fette di pane in una padella finché non saranno dorate e croccanti da entrambi i lati.

	Fatto!



Suggerimento: cospargere con un po' di zucchero alla cannella e servire i french toast caldi.

––––––––
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Uova strapazzate Ingredienti

4 uova grandi 

Un po' di sale

1 cucchiaio di latte 1 cucchiaio di olio Preparazione:


	Sciogliere il burro in una padella a fuoco medio.

	Rompere le uova in una ciotola e mescolare energicamente con una frusta. Aggiungere quindi il latte, un po' di sale e mescolare ancora.

	Far girare la padella in modo che l'olio si distribuisca uniformemente. Sbattere di nuovo leggermente il composto di uova e versarlo nella padella.

	Portare a ebollizione il composto in una padella riscaldata, mescolando delicatamente (non appena si rapprende) e far rosolare leggermente. Guarnire con spezie, se lo si desidera.
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Colazione all'inglese

I fagioli riempiono lo stomaco fino a tarda

sera e danno energia.

Ingredienti:

Uova - 4 pezzi

Burro o olio vegetale - 1 cucchiaio. Sale e pepe per insaporire

Fagioli in salsa di pomodoro - 1 lattina Preparazione:


	Mettere i fagioli in una piccola casseruola e scaldare a fuoco medio, mescolando di tanto in tanto. Lasciare quindi sobbollire per qualche minuto.

	Mettere le uova in una ciotola, aggiungere sale e pepe.

	Scaldare l'olio vegetale o il burro in una padella. Friggere le uova a fuoco medio. Aggiungere i fagioli e friggere fino a cottura ultimata.

	Il pane tostato o la pancetta fritta si accompagnano benissimo a questo piatto
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Omelette al formaggio


Ingredienti:

Uova - 2 pezzi. Latte - 1 cucchiaio.

Sale, pepe - q.b Olio - 1 cucchiaio di olio.



Formaggio grattugiato - 2-3 cucchiai, q.b.

Preparazione:


	Unire le uova al il latte, condire con sale e pepe. Sbattere con una frusta o un mixer.

	Scaldare una padella a fuoco medio, sciogliere il burro.

	Una volta che il burro si è sciolto, versare il composto di uova nella padella e friggere per circa 2 minuti. Quindi coprire con il coperchio per 1 minuto. Quindi girare la frittata e friggere l'altro lato.

	Togliere la padella dal fuoco. Cospargere l'omelette con il formaggio grattugiato e piegarla a metà. Disporre l'omelette su un piatto e servirla calda. Si può servire con un'insalata.
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