
 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TEAM SCIENZE  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CLASSE 3C 

 

 



      

CROSTATA DI MELE   LUDOVICO 

      

Per l’impasto: 

300 gr di farina 

2 uova 

40ml di olio 

1 cucchiaino di lievito vanigliato 

Scorza di limone 

Per il ripieno: 

100ml di latte 

120g di zucchero 

50g di burro 

3 mele  

1 uovo 

Vaniglia 

50g di farina 

 

 

 
 

Facciamo merenda?  

RICETTE IRIDESCENTI PER TUTTI NOI STUDENTI 

PAPATILLI    ROXANA 

Ingredienti 

· Miele 500 g 

· Mandorle 300 g 

· Limone 1 scorza 

· Pepe q.b. 

· Farina integrale 500 g 

 

Far bollire il miele, mescolarlo poi con le 

mandorle tostate, la scorza del limone 

grattugiata, pepe e la farina fino ad ottenere un 

impasto abbastanza denso. 

Lasciare l'impasto sul piano di lavoro a 

raffreddare suddiviso in panetti. 

Successivamente porli in una teglia da forno e 

cuocerli a bassa temperatura, 160 °C circa, per 

una venina di minuti. 

Estrarre i panetti dal forno, lasciarli raffreddare 

per 5 minuti poi con un coltello affilato tagliarli 

a fette spesse circa 1 cm, poi lasciarli 

raffreddare completamente.  

 

FRITT’ONTE    GAIA 

Ingredienti: 

500g farina integrale 

250ml acqua  

10g lievito di birra  

1g sale 

Vegetali a piacere per farcire  

 

TARALLUCCI   SARA 
1,3 Kg circa di farina 

500 gr di vino bianco o rosso 

250 gr di olio 

400 gr di zucchero 

2 cucchiaini di lievito 

Anice se piace. 

Impastare molto morbido, fare dei 

rotolini, intrecciarne due e chiuderli 

a cerchio. 

In forno a 150° per 20-30 min.

 

 

BISCOTTONI  GIANLUCA 

Ingredienti 

250g Farina 00  

80g Zucchero  

40ml Olio extravergine d’oliva  

30ml Latte  

1 Uovo  

Scorza di limone  

4 g Ammoniaca per dolci (o 

1/2 bustina di lievito per 

dolci)  

Preparazione 

Versa le uova in una ciotola 

con lo zucchero, la scorza di 

limone, il latte e un pizzico di 

sale, lavora con le fruste a 

mano o elettriche. 

Aggiungi la farina un po’ alla 

volta, unisci l’ammoniaca e 

lavora con le fruste finché 

puoi, poi utilizza le mani e 

spostati sul piano di lavoro. 

Realizza un filone poi taglialo 

in 7 pezzi.  

In forno a 180° per 20 minuti 

 

 


