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                        Albero di Natale confuso
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Ingredienti


	  1 rotolo di pasta per la pizza
    100 g di salsa di pomodoro
    80 g di provola fresca in due fette
    100 g di cime di broccoletti
    2 cucchiai di olio extravergine d’oliva
    Sale q.b.


	
	






Preparazione


  	
Lavate le cime di broccoletti e lessateli in abbondante acqua. Scolate e frullate il tutto. Stendete la pasta della pizza e ritagliatela formando un albero di Natale.
  Preparate la salsa di pomodoro con un cucchiaio di olio extravergine d’oliva e un pizzico di sale. Cospargete l’albero con la salsa di pomodoro. Asciugate le fette di provola con la carta da cucina e tagliatele in piccoli tondini. Ponete i tondini di provola sulla pizza. Mettete le cime di broccoletti frullati in un sac à poche e spargete la crema sulla pizza a mo’ di festoni. Ponete sulla pizza un cucchiaio di olio extravergine d’oliva e infornate a 200° per circa 30 minuti.






                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Arco e frecce per piccoli indiani
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Ingredienti

	  2 rotoli di pasta brisée stesa da 230 g
  
  4 carotine
  
  4 coste di sedano
  
  2 zucchine novelle
  
  100 g di fagiolini
  
  1 noce di burro
  
  1 cucchiaio di capperi sottaceto
  
  8 steli di erba cipollina
  
  1 vasetto di maionese light pronta 



	
	






  	Costruite gli archi e le faretre: srotolate i dischi di pasta brisée e con la punta di un coltellino ritagliate 4 archi di pasta della larghezza di 1-2 cm e di una lunghezza di circa 12 cm. Disponeteli su una teglia rivestita di carta da forno e cuoceteli in forno già caldo a 180°C per circa 10 minuti. Imburrate la superficie esterna degli stampini e rivestiteli con pezzi di pasta rimasti in modo da formare 4 cestini cilindrici. Togliete gli archi dal forno e cuocete le faretre per circa 20 minuti fino a quando risulteranno ben dorate e croccanti.
  Preparate le frecce e la salsa: spuntate, lavate e cuocete i fagiolini in acqua bollente salata per 2-3 minuti. Spuntate, pelate e lavate le carote. Lavate il sedano. Spuntate e lavate le zucchine. Tagliate tutte le verdure a listarelle. Tritate i capperi e tagliate con le forbici metà dell'erba cipollina. Mescolate alla maionese e suddividete la salsina in 4 ciotoline.
  Staccate le faretre dagli stampini, capovolgetele e riempitele con le frecce di verdura, distribuendo equamente gusti e colori. Appoggiate su 4 piatti gli archi di pasta e completateli con la corda di erba cipollina. Disponete 1 ciotola di salsa e 1 faretra con le frecce in ogni piatto e servite ai vostri piccoli indiani per un pieno di vitamine!
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Ingredienti


	  Mezzo melone
    Una banana
    Un kiwi
    Zucchero di canna q.b.


	
	






Preparazione


  	
Tagliate la frutta a quadrotti. Alternate melone, kiwi e banana, in un contrasto di colori e sapori. Spolverizzate con lo zucchero di canna e offrite ai bimbi. In un attimo saranno finiti!






                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Calza ripiena della befana
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Ingredienti


	  Pasta per la pizza
    600 g. di scarola
    Olive nere snocciolate
    2 cucchiai di olio extravergine di oliva


	
	






Preparazione


  	
Pulite la scarola e lessatela in abbondante acqua salata. Una volta cotta, tagliatela a pezzetti e unitele le olive nere snocciolate, che precedentemente avrete tritato grossolanamente. Ripassate il tutto in padella con l’olio per fare insaporire.
  Stendete la pasta della pizza e ritagliate le due sagome che formeranno la calza della befana: una deve essere leggermente più grande dell’altra. Ora mettete la parte più grande, che sarà la base della calza, su un foglio di carta da forno. Bucherellate la pasta con una forchetta e versatevi la scarola con le olive. Coprite con la sagoma più piccola, unendo molto bene i bordi laterali e quello inferiore, ma lasciando aperta la parte superiore, da dove dovrà sporgere un po’ di verdura. Bucherellate la parte superiore della pasta con la forchetta perché non si gonfi.
  Fate cuocere in forno a 200° per circa 40-60 minuti. Lasciate stiepidire prima di tagliare.






                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Crocchette di broccoletti e mandorle
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Ingredienti

	  300 g di broccoletti
    50 g di pecorino
    4 cucchiai di acciughe o alici sott’olio
    1 albume
    Olio per friggere
    150 g pane grattugiato
    40 g di mandorle
    1 uovo
    Prezzemolo 
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