NOTRE LIVRE
DE
RECETTES




Beignets au chocolat
Ingrédients

300 gr. de farine
150 gr. de sucre
3 oeufs

Un verre de lait
125 gr. de beurre
Cacao en poudre

Préparation

Casser les oeufs dans un bol, verser le lait et mélanger bien. Ajouter la farine, le beurre
fondu, le sucre et le cacao en poudre. Mettre au four a 180° pour 35 minutes.

Sofia, Giulio, Francesco Pio, Giuseppe



CREPES
Ingrédients:

2 oeufs

2 verres de farine
2 verres de lait
80 gr. de sucre

Préparation:
Casser les oeufs dans un bol, verser la farine, le lait et le sucre. Mélanger tout. Chauffer une poéle
avec du beurre et verser de petites quantités de pate et faire cuire les deux cétés pour quelques

minutes. Assaisonez-le au godt.

Chiara, Sonia, Alesia, Antonio




SALADE DE RIZ
Ingrédients:

300 gr. deriz

2 carottes

2 poivrons

2 courgettes

100 gr.d'olives

200 gr, de tomates cerise
200 gr, de fromage mozzarella
150 gr. de mais

150 gr. de thon

150 gr. de saucisses

Sel

vinaigre

Préparation.

Eplucher et couper les carottes, les courgettes, les saucisses, les olives, les poivrons,les tomates et le
fromage, le thon et le mais. Mélangez et mettez-les dans un bol. Cuire le riz dans une casserole avec
de I'eau salée. Une fois cuit, faire réfroidir le riz et ajoutez-le dans le bol avec les assaisonements.
Ajouter un peu de vinaigre mettre le riz dans le frigo pour quelques heures. Une fois sorti du
réfrigérateur, mettre de la mayonnaise sur le riz.

Rosa, Justine, Vincenzo, George



PANCAKES
Ingrédients:

25g de beurre

125g de farine 00

2 oeufs

200 ml de lait

6g de levure chimique
15g de sucre

Préparation:
Mettre les oeufs dans un bol avec le beurre fondu, ajouter le lait, la farine et mélanger
tous les ingrédients. Ajouter la levure chimique avec le sucre. Chauffer une poéle et verser

la pate petit a petit. . B

Ambra, Carlotta, Simone, Gabriele

. DRicetta.it






ReALISE PAR ANTONIO, FRANCESCO PIO, GILSEPPE, ALESIA, SONIA, CHIARA, ROSA, SOFIA, GABRIELE,
SIMONE, GIULIO, CARLOTTA, AMBRA, JUSTINE, PANIELE, VINCENZO, AUIRORA E ERICA







