
F

U

Fo

Un 

oo

n nu

ht

od

nuo

ttp

d C

ovo
N

://

Ca

o g
Na

/ww

al

go
ast

ww

len

olo
tro

w.na

end
 

 
osis
o d

 
nast

nda
 

 
issi
di 
 
stro

da

im
i Ra

odi

ari

mo 
as

dira

io 

 an
so 

aso

o 2

ann
 

o.c

20

no 

com

01

o co

m

3 

con

 

 

n 

 

 



 

 

G
i

20
13

G
en

n
ai

o 
20

13
 

LUN

 

 

 

 

 

http

NEDÌ 

31 

7 

14 

21 

28 

p://www

M

Capo

 

 

 

 

w.nastrod

MARTEDÌ

odanno

diraso.co

Ì 

1 

 

8 

 

15 

 

22 

 

29 

 

om/word

MERCO

dpress/p

OLEDÌ 

2 

9 

16 

23 

30 

panbrioc

GIO

 

 

 

 

 

che-senz

OVEDÌ 

3

10

17

24

31

 

za-impast

3 

 

0 

 

7 

 

4 

 

1 

 

to-con-c

VENERD

Panbrio
miele d

250 gr d
burro fu
ambien
ambien
gr di mi
gr di lie
secche o

Ho misc
aggiunt
attivarlo
In una c
di miele
intiepid
mescola
unito la
Ho cope
lasciato
ore, poi
restare 
Io non r
cui dop

Ho sgon
aggiunt
per dec
Aiutand
risulta a
e mette

Ho cope
temper
Quando
bordi de
superfic
altre cil

Mettere
minuti e
con uno

ciliegie-e

DÌ 

4 

11 

18 

25 

1 

oche sen
di castag

di farina
uso, 75 g
nte, 2 uo
nte, 50 g
iele di ac
vito di b
o fresch

celato la
to un cu
o. 
ciotola h
e, l’acqu
dire, e un
ato brev
a farina a
erto con
o a temp
i ho mes
dalle 24
riesco m
o 36 ore

nfiato un
to le cilie
corare la
dovi con
appiccic
etelo ne

erto con
ratura am
o l’impas
ello stam
cie con g
iegie. 

e in forn
e verific
o stuzzic

e-miele-d

SABA

nza impa
gno 

a Manito
gr di acq
ova medi
gr di mie
cacia, un
birra liof
e 

a farina c
cchiaino

ho unito
ua, il bur
n pizzico
vemente
amalgam
n la pelli
peratura
sso in fr
4 ore ai 5
mai ad as
e l’ho to

n po’ l’im
egie, las
a superfi
 della fa
oso) for
llo stam

n un pan
mbiente
sto ragg
mpo cos
granella

no a 180
are la co
cadenti.

di-castagn

ATO 

5

12

19

26

2

asto con

oba, 100
qua a te
ie a tem
le di cas
n pizzico
filizzato,

col lievit
o di zucc

 le uova
rro fuso 
o di sale
e con un
mando t
cola tra
 ambien
igo, dov
5 giorni
spettare
olto dal f

mpasto 
ciandon
icie. 
arina (l’im
rmate un
mpo imbu

nno e las
e per 2 o
giunge p
spargere
 di zucch

0° per cir
ottura a

no.html

DO

Epifa

 

 

 

 

n ciliegie

0 gr di 
mperatu

mperatur
stagno, 3
o di sale,
 30 cilie

to e 
chero, pe

a, i due t
fatto 
. Ho 
na frusta
tutto. 
sparent
nte per 2
ve può 
. 
e molto, 
frigo. 

e ho 
ne alcun

mpasto 
n filonci
urrato.

sciato a 
ore circa
iù o me
e la 
hero e c

rca 30‐4
vvenuta

OMENICA

nia 

1

2

2

e e 

ura 
ra 
30 
, 3 
gie 

er 

tipi 

a e 

e e 
2 

per 

e 

no 

. 
no i 

con 

40 
a 

A 

6 

13 

20 

27 

3 



 

Cas

2 uo
Van

Ho 
Ho a
man
Ho a
mes
cast
dive
a ve

 

F
b

b
i

20
13

tagnole

ova, 100
nillina, o

mescola
aggiunto
ni. Si ott
arrotola
sso a sca
tagnole 
entavan
elo. 

F
eb

b
ra

io
 2

01
3 

e 

0 gr zucc
lio di se

ato con u
o il liquo
tiene un
ato dei s
aldare l’
anche a
o dorate

LUN

 

 

 

 

 

chero, 50
mi per f

una frus
ore e sol
 compo
alamini,
olio in u
all’intern
e. Quind

NEDÌ 

28 

4 

11 

18 

25 

0 gr bur
friggere 

sta le uo
lo alla fi
sto della
, da cui 
una pade
no. Ho im
di, ho tra

M

 

 

Carn

 

 

rro, 1/2 t

ova con l
ne ho ve
a consis
ho taglia
ella. L’ol
mmerso
asferito 

htt

MARTEDÌ

nevale 

tazzina d

lo zucch
ersato u
tenza si
ato dei p
lio deve
o una de
in una c

tp://ww

Ì 

29 

 

5 

 

12 

 

19 

 

26 

 

da caffè

hero, ho 
un po’ al
mile a u
pezzetti 
 essere 
cina di p
ciotola c

ww.nastro

MERCO

è di mara

versato
la volta 
una past
di grand
profond
palline a
con i fog

odiraso.c

OLEDÌ 

30 

6 

13 

20 

27 

aschino,

o il burro
la farina
a frolla.
dezza ug
do e non
alla volta
gli di cart

com/wo

GIO

 

Gioved

 

 

 

, 300 gr 

o fuso al
a setacc
 
guale e f
n troppo
a e le ho
ta assor

rdpress/

OVEDÌ 

31

7

dì Grass

14

21

28

 

farina, 

 microo
ciata insi

formato
o bollent
o tolte co
bente e

/castagn

1 

 

7 

so  

4 

 

1 

 

8 

 

1 cucchi

nde e la
ieme al 

o poi del
te, per c
on una s
, una vo

nole-per-

VENERD

ino e me

asciato in
lievito e

lle pallin
consenti
schiuma
olta fred

carneval

DÌ 

1 

8 

15 

22 

1 

ezzo di li

ntiepidi
e alla van

ne con le
re una c
rola a m
de, ho s

le.html

SABA

ievito (o

re. 
nillina, i

e mani. 
cottura u
mano a m
spolveriz

ATO 

2

9

16

23

2

o uno ab

mpastan

Nel fratt
uniform
mano ch
zzato co

DO

 

 

 

 

 

 

bbondan

ndo con

tempo h
e delle 
he 
n zucch

OMENICA

1

1

2

nte), 

 le 

ho 

ero 

A 

3 

10 

17 

24 

3 



 

Cas

75 g
e m

Ho 
imp
Nel 
Ho q
farà
ho r
a 18

 

 

M
20

13

atella Te

g di burr
mezza di c

prima p
pastato t
frattem
quindi s
à aumen
ricopert
80°. 

M
ar

zo
 2

01
3 

erracine

ro, 2 uov
caffè, 25

reparato
tutto, fo
mpo ho p
steso col
nterà di s
o la cros

LU

 

 

 

 

 

ese (dol

va, 130 g
50 g di z

o la past
ormato u
preparat
l mattar
spessore
stata co

UNEDÌ 

25

4

11

18

25

ce tipico

g di zucc
zucchero

ta frolla
una palla
to il ripie
rello la p
e in cott
n la clas

5 

 

4 

 

1 

 

8 

Fest

5 

 

o pasqu

chero, 3
o di cann

, mesco
a e mess
eno mes
pasta fro
tura. Co
ssica grig

MARTED

ta del Pa

ale) 

350 g di f
na, un cu

olando u
sa in frig
scolando
olla, aiut
n 3/4 di
glia form

http://

DÌ 

26 

5 

12 

19 

apà 

26 

farina, m
ucchiaio

ova e zu
go una t
o alla ric
tandomi
 essa ho
mata da 

/www.na

MERC

mezza b
o di cann

ucchero 
rentina 
cotta le u
 con un 
o rivestit
strisce r

astrodira

OLEDÌ 

27

6

13

20

27

ustina d
nella, 4 u

e aggiu
di minu
uova sb
po’ di fa
to uno s
ricavate 

aso.com/

G

 

 

 

 

 

di lievito,
uova 

ngendo 
uti. 
attute c
arina. Va
stampo a
 dalla pa

/wordpr

GIOVEDÌ

 

, 500 g d

la farina

con lo zu
a stesa a
adatto a
asta frol

ress/casa

28 

 

7 

 

14 

 

21 

 

28 

 

di ricotta

a miscel

ucchero,
abbasta
alla crost
lla avanz

atella-ter

VENER

a, 1/2 ta

lata col 

 la samb
nza sott
tata (im
zata. Ho

rracinese

RDÌ 

1 

8 

15 

22 

29 

azzina d

lievito e

buca, il c
tile, poic
burrato
o quindi 

e.html 

SA

 

 

 

 

 

di caffè d

e infine i

caffè e la
ché la pr
o), ho ve
infornat

ABATO 

2

1

2

3

di sambu

l burro i

a canne
resenza 
rsato il r
to per ci

2 

 

9 

 

6 

 

3 

Le 

0 

Pas

 

uca, 1 ta

in pezze

lla. 
del lievi
ripieno e
irca 40 m

DOMENI

Palme

squa 

azzina 

etti. Ho 

ito la 
e poi 
minuti 

ICA 

3 

10 

17 

24 

31 



 

 

A
il

20
13

A
p

ri
le

 2
01

3 

LUN

Pasquet

 

 

 

 

NEDÌ 

1 

tta  

8 

15 

22 

29 

h

M

 

 

 

 

 

http://w

MARTEDÌ

www.nast

Ì 

2 

 

9 

 

16 

 

23 

 

30 

 

trodiraso

MERCO

o.com/w

OLEDÌ 

3 

10 

17 

24 

1 

wordpres

GIO

 

 

 

Libera

 

ss/crumb

OVEDÌ 

4

11

18

25

azione 

2

 

ble-di-m

4 

 

1 

 

8 

 

5 

 

2 

 

melanzane

VENERD

Crumb

2 gross
pomod
parmig
mancia
fresca, 
sale, fo

Ho tag
cotte in
mentu
extrave
fresca t
un po’ 

Una vo
di una 
(sceglie
anche 
ricoper
salando

Sopra h
ho cosp
parmig
Quindi
della sc

Per il c
potete 
dadini 
ciotola
(circa 4
tagliate
manten
Ho agg
mescol
pane.
Quindi
“bricio
per circ
si è ben

e-e-pom

DÌ 

5 

12 

19 

26 

3 

ble di me

se melan
dori cilieg
giano, 13
ata di m
q.b. olio

oglioline

liato a d
nsieme a
ccia in p
ergine d
tritata, s
di vino 

olta cotte
teglia in
ete una 
in tavola
rto coi p
oli legge

ho versa
parse co
giano. 
, ho form
camorza

rumble,
anche s
molto p
 insieme
4‐5 man
e a pezz
nerle più
giunto 3‐
lato ben

, ho rico
le” il cru
ca 30‐40
n dorato

modorini.

SABA

elanzane

nzane, 2
gini, 7 m
30 g di p
andorle,
o extrav
e di ment

dadini le 
a qualch
padella c
’oliva e 
salando
bianco d

e, ho un
n cerami
teglia b
a) e l’ho
pomodo
ermente

ato tutte
on un pa

mato un
a affetta

, ho tagl
sbriciola
piccoli e 
e al rest
ciate) e 
etti (non
ù crocca
‐4 cucch
ne per fa

operto c
umble e 
0 minuti
o. 

html 

ATO 

6

13

20

27

4

e e pom

250 g di s
manciate
pane, un
e, una cip
vergine d
tuccia 

melanz
he foglio
con olio 
una cipo
le e agg
durante 

nto con o
ica per i
ella da p
o interam
rini tagli
e. 

e le mela
aio di ma

n altro st
ata. 

iato (se 
arlo) il pa
l’ho me
o del pa
alle ma
n le ho t
anti sott
hiai di ol
arlo asso

on ques
inforna
, finché

DO

 

 

 

 

 

modorini

scamorz
e di 
na 
polletta 
d’oliva, q

zane e le
olina di 

olletta 
iungend
la cottu

olio il fo
l forno 
portare 
mente 
iati a me

anzane e
anciate 

trato co

riuscite
ane a 
sso in u
armigian
ndorle 
tritate p
o i dent
io e 
orbire da

ste 
to a 200
il pane 

OMENICA

1

2

2

i 

za, 

q.b. 

e ho 

do 
ura.

ondo 

età, 

e le 
di 

n 

, 

na 
no 

er 
ti). 

al 

0° 
non 

A 

7 

14 

21 

28 

5 



 

Invo

1 m
circ

Lava
extr
tagl
que
Con
fate
Infin
Non
fogl

 

M
i

20
13

oltini di 

melanzan
a 100 g 

are e tag
ravergin
liatela a 
ella a dad
n questa
ela imbio
ne, aggi
n prolun
lioline d

M
ag

gi
o 

20
13

 

melanz

na e mez
di pomo

gliare la
ne d’oliva
fette so
dini insie
 crema, 
ondire in
ungete g
ngate la c
i basilico

LUN

 

 

 

 

 

zane, fag

zza (meg
odorini, 

 mezza 
a. Salate
ottili nel 
eme a c
 farcite 
n olio ex
gli involt
cottura 
o fresco

NEDÌ 

29 

6 

13 

20 

27 

gioli e ce

glio quel
olio extr

melanza
e e porta
senso d
eci e fag
le melan
xtraverg
tini e il v
per non

o e gusta

h

M

 

 

 

 

 

eci 

lle lungh
ravergin

ana a da
ate a co
della lun
gioli ben
nzane gr
gine d’ol
vino bia
n far scio
atele anc

http://w

MARTEDÌ

he), circa
ne d’oliv

adini, qu
ttura ag
ghezza, 
n sgoccio
rigliate e
iva, quin
nco, e fa
ogliere t
che fred

www.nas

Ì 

30 

F
L

7 

 

14 

 

21 

 

28 

 

a 120 g 
va, sale q

uindi farl
ggiungen
 quindi g
olati e co
e arroto
ndi aggiu
ate insa
roppo la
dde.  

trodiraso

MERCO

Festa del 
Lavoro 

di fagio
q.b., me

la cuoce
ndo di ta
grigliate
on l’agg
olatele, c
ungete d
porire v
a farcia e

o.com/w

OLEDÌ 

1 

8 

15 

22 

29 

li borlot
zzo bicc

ere in un
anto in t
e le fette
iunta di 
creando 
dei pom
veloceme
e per no

 

wordpres

GIO

 

 

 

 

 

tti già les
chiere di 

na padel
tanto ac
e e mett
un filo d
degli in

modorini 
ente (un
on rovin

ss/invol

OVEDÌ 

2

9

16

23

30

 

ssati, cir
vino bia

la dove 
cqua o b
tetele da
d’olio. 
voltini. 
tagliati 
n paio di
are l’”ef

ltini-di-m

2 

 

9 

 

6 

 

3 

 

0 

 

rca 100 
anco, ba

avrete f
rodo ve
a parte.

In una p
a spicch
i minuti
ffetto fr

melanzan

VENERD

g di cec
asilico 

fatto im
egetale. 
Pronti i 

padella m
hi e fate 
).  
esco”. P

ne-fagioli

DÌ 

3 

10 

17 

24 

31 

i già less

biondire
La mela
due tipi

mettete 
cuocere

Prima di 

i-e-ceci.h

SABA

sati, 1 ci

e mezza
nzana in
i di mela

il resto 
e per 4‐5

servire 

html 

ATO 

4

11

18

25

1

ipolletta

a cipolla 
ntera lav
anzana, 

della cip
5 minut

aggiung

DO

 

Festa 
Mamm

 

 

 

 

a fresca,

in olio 
vatela e 
frullate 

polla  e 
i. 

gete dell

OMENICA

1

della 
ma 

1

2

 

le 

A 

5 

12 

19 

26 

2 



 

 

G
i

20
13

G
iu

gn
o 

20
13

 

LUN

 

 

 

 

 

NEDÌ 

27 

3 

10 

17 

24 

M

 

 

 

 

 

htt

MARTEDÌ

tp://ww

Ì 

28 

 

4 

 

11 

 

18 

 

25 

 

ww.nastro

MERCO

odiraso.c

OLEDÌ 

29 

5 

12 

19 

26 

com/wo

GIO

 

 

 

 

 

ordpress

OVEDÌ 

30

6

13

20

27

 

/cheese-

0 

 

6 

 

3 

 

0 

 

7 

 

-coni-all

VENERD

Chee

5 con
yogur
40 g d
confe

Ho m
ricott
bene
mesc
Non i
sciog

Ho m
un’or

Al mo
comp
un po
Poi h
taglia
un cu
Quind
cilieg
Ho co
cilieg

 
Servi

 

le-ciliegie

DÌ 

31 

7 

14 

21 

28 

ese‐coni 

ni con il f
rt greco,
di zucch
ettura di

mescolato
ta, fino a
. Ho agg
colato an
importa
lierà com

messo la 
retta. 

omento 
posto le 
o’ di cre
o fatto u
ate a pic
ucchiaio 
di ho rip
gie e con
ompleta
gia intera

re subito

e.html 

SABA

alle cilie

fondo pi
o, 250 g d
hero, 10 
i ciliegie

o lo yog
ad amal
giunto lo
ncora.
 se è se
mpletam

crema i

di servi
mini ch
ma sul f
uno stra
ccoli pez
di confe
petuto i 
nfettura.
ato ogni 
a, con ta

o e ben 

ATO 

1

8

15

22

29

egie (5 p

iatto, 17
di ricott
cucchia
e, 20 cilie

gurt grec
gamarli 
o zucche

molato, 
mente.

n frigo p

re il dolc
eesecak
fondo di
ato con l
zi e un a
ettura.
3 strati 
. 
cono co
anto di p

fresco.

DO

Festa 
Repub

 

 

 

 

porz.) 

70 g di 
ta di muc
i di 
egie 

co con la
molto 
ero e 

perché

per 

ce, ho 
ke versa
 ogni co
le ciliegi
altro con

di crem

on una 
picciolo.

OMENICA

della 
bblica 

1

2

3

cca, 

a 

si 

ndo 
ono.
e 
n 

a, 

 

A 

2 

9 

16 

23 

30 



 

Cou

200
extr
piac

Ho 
paio
Ho 
cou
sgra
Ho t
cou

 

L
li

20
13

us cous c

0 g di cou
ravergin
cere, un 

lavato i 
o di cucc
lessato i
s in una
anato co
tritato c
s cous, q

L
u

gl
io

 2
01

3 

con pest

us cous,
ne d’oliva
pezzo d

pomodo
chiai di z
i piselli i
a ciotola
on una fo
col frulla
quindi h

L

 

 

 

 

 

to scom

 400 g d
a, 50 g d
di pecori

orini, li h
zucchero
in acqua
, ho vers
orchetta
atore a im
ho aggiu

h

LUNEDÌ 

1

2

2

mposto e

di acqua 
di pinoli,
ino sardo

ho taglia
o di can
a salata 
sato l’ac
a.  
mmersio
nto i pis

http://w

1 

 

8 

 

15 

 

22 

 

29 

 

e pomod

 (circa), 
, 220 g d
o 

ati a met
na e poc
e in un p
cqua fre

one il ba
selli, i pin

www.nas

MARTE

dorini co

2 cucch
di piselli,

tà e li ho
co sale e
padellin
dda, l’o

asilico b
noli, i po

strodiras

EDÌ 

2 

9 

16 

23 

30 

onfit 

hiai di oli
i, 250 g d

o messi 
e pepe, 
o antiad
lio e un 

en lavat
omodor

o.com/w

MERC

 

 

 

 

 

io extrav
di pomo

su una t
un filo d
derente 
paio di 

to con l’
ini e sca

wordpre

COLEDÌ 

3

10

17

24

31

vergine 
odorini, 2

teglia pe
d’olio e l
ho tosta
pizzichi 

olio extr
aglie di p

ess/cous

G

 

 

 

 

 

d’oliva, 
2 cucchi

er il forn
li ho info
ato i pin
di sale, 

ravergin
pecorino

-cous-co

GIOVEDÌ

1

1

2

 

q.b. sale
iai di zuc

no con la
ornati a 
noli fino 
fino a ch

ne d’oliv
o sardo. 

on-pesto

4 

 

11 

 

18 

 

25 

 

1 

 

e, 30 g d
cchero d

a parte t
200° pe
a rende
he i gran

va, otten
Buono s

o-scompo

VENER

di foglie 
di canna,

tagliata 
er circa 4
erli dorat
ni non h

nendo un
subito o

osto-e-p

RDÌ 

5 

12 

19 

26 

2 

di basili
, 1 cucch

verso l’a
40 minut
ti. Nel fr
hanno as

n’emuls
o dopo u

pomodor

SAB

 

 

 

 

 

ico, 250
hiaio di s

alto. Li h
ti. 
rattemp
ssorbito 

ione con
un riposo

rini-conf

BATO 

6

13

20

27

3

0 g di olio
sale e pe

ho cospa

po, ho m
i liquidi

n cui ho
o in frigo

fit.html

DO

 

 

 

 

 

 

o 
epe a 

arsi con 

esso il c
 e poi ho

 condito
orifero.

OMENICA

1

2

2

un 

cous 
o 

o il 

A 

7 

14 

21 

28 

4 



 

Maf

180

Ho 
Nel 
alle
Ho a
acq

In u

Una

 

A
20

13

falde co

0 g di pas

lessato 
frattem
 fogliolin
azionato
ua di co

un padel

a volta p

A
go

st
o 

20
13

 

orte con 

sta, 1 av

la pasta 
mpo ho t
ne di ba
o le lam
ottura de

lino ant

pronta la

LUN

 

 

 

 

 

crema d

vocado m

 in abbo
agliato l
silico e a
e e otte
ella past

iaderen

a pasta, 

http:/

NEDÌ 

29 

5 

12 

19 

26 

di avoca

maturo,

ondante 
l’avocad
a 3‐4 cu
nuto un
ta. 

te, inve

l’ho sco

//www.n

M

 

 

 

 

 

ado e ba

, circa 20

acqua b
do a met
cchiai d
na crema

ce, ho m

olata e l’h

nastrodir

MARTEDÌ

asilico e 

0 piccole

bollente
tà e ne h
i olio e u
a, che pu

messo i p

ho cond

raso.com

Ì 

30 

 

6 

 

13 

 

20 

 

27 

 

 pinoli t

e foglie 

e salata.
ho prele
un pizzic
uò esser

pinoli a t

dita con 

m/wordp

MERCO

tostati 

di basili

evato la 
co di sal
re diluita

tostare 

la salsa,

press/ma

OLEDÌ 

31 

7 

14 

21 

28 

co, due 

polpa co
e. 
a a piace

per 3‐4 

, quindi 

 

afalde-co

GIO

 

 

Ferrag

 

 

manciat

on un cu

ere con 

minuti.

ho aggiu

orte-con

OVEDÌ 

1

8

15

gosto  

22

29

te di pin

ucchiaio

ancora 

unto i pi

-crema-d

1 

 

8 

 

5 

 

2 

 

9 

 

noli, sale

, metten

un poch

inoli tos

di-avoca

VENERD

e, pepe r

ndolo ne

hino d’o

stati e qu

ado-e-bas

DÌ 

2 

9 

16 

23 

30 

rosa, olio

el bicchi

lio o con

ualche g

silico-e-p

SABA

o extrav

iere del 

n un pai

grano di 

pinoli-to

ATO 

3

10

17

24

31

vergine d

frullato

o di cuc

pepe ro

ostati.htm

DO

 

 

 

 

 

 

d’oliva q

re, insie

cchiai di

osa. 

ml 

OMENICA

1

1

2

q.b.

eme 

A 

4 

11 

18 

25 

1 



 

Bisc

Ingr

Ingr

Ho v
le m
Ho a
l’im
forn
mor

Per 
colt
frigo

 
 

S
b

20
13

cottini a

redienti

redienti

versato 
mani fino
avvolto 

mpasto co
no. Ho q
rbidi: si 

la crem
tello e h
orifero, 

Se
tt

em
b

re
 2

01
3 

alle olive

i per i bi

i per la f

la farina
o a otten
tutto ne
ol matta
quindi in
“asseste

ma, ho m
o farcito
mentre

LUN

 

 

 

 

 

 

e con cre

iscottini

farcitura

a sulla s
nere un 
ella pelli
arello e 
fornato 
eranno”

escolato
o i biscot
 i biscot

ht

NEDÌ 

26 

2 

9 

16 

23 

30 

ema al f

i: 80 g di

a: 200 g 

pianato
impasto
icola tra
ne ho ric
 a 200° 
” raffred

o ricotta
ttini usa
ttini già f

ttp://ww

M

 

 

 

 

 

 

formagg

i patè di

di ricott

ia e al ce
o ben om
asparent
cavato t
per circa
dandosi

a, forma
ando la s
farciti si

ww.nastr

MARTEDÌ

gio e bas

i olive ne

ta, 100 g

entro ho
mogene
te e ho m
tanti dis
a 15‐20 
i. 

ggio spa
sacca da
 ammor

rodiraso

Ì 

27 

 

3 

 

10 

 

17 

 

24 

 

1 

 

silico 

ere (ma 

g di form

o messo
o, ma se
messo in
chetti d
minuti.

almabile
a pasticc
rbidireb

.com/wo

MERCO

anche v

maggio s

o il patè 
enza lav
n frigo p
i circa m
Non dev

e e parm
cere. Far
bero tro

ordpress

OLEDÌ 

28 

4 

11 

18 

25 

2 

verdi va 

spalmab

di olive,
vorarlo e
er circa 

mezzo cm
vono es

migiano, 
rciteli pe
oppo. 

s/biscott

GIO

 

 

 

 

 

 

bene), 1

bile, 30 g

, il burro
eccessiva
45 minu
m di spe
ssere tira

quindi h
erò solo 

tini-alle-

OVEDÌ 

29

5

12

19

26

3

 

130 g di 

g di parm

o freddo
amente 
uti. Una 
ssore e 
ati fuori 

ho unito
prima d

-olive-co

9 

 

5 

 

2 

 

9 

 

6 

 

3 

 

farina 0

migiano

o a pezze
per non
 volta tr
li ho po
dal forn

o le fogli
di portar

on-crema

VENERD

00, 90 g 

o, 10 fog

etti e il p
n far scio
rascorso
sizionat
no tropp

e di bas
rli in tav

a-al-form

DÌ 

30 

6 

13 

20 

27 

4 

di burro

glioline c

parmigia
ogliere t
o il temp
ti su una
po duri, 

ilico trit
vola, per

maggio-e-

SABA

o, 90 g d

circa di b

ano, imp
troppo il
po di ripo
a teglia r
ma anco

tate gros
rché la c

-basilico

ATO 

31

7

14

21

28

5

di parmig

basilico

pastando
l burro.
oso, ho s
ricoperta
ora legg

ssolanam
rema va

o.html 

DO

 

 

 

 

 

 

 

giano 

o tutto c

steso 
a di cart
ermente

mente c
a tenuta

OMENICA

1

2

2

con 

ta 
e 

ol 
 in 

A 

1 

8 

15 

22 

29 

6 



 

 

O
b

20
13

O
tt

ob
re

 2
01

3 

LUN

 

 

 

 

 

NEDÌ 

30 

7 

14 

21 

28 

M

 

 

 

 

 

http:/

MARTEDÌ

//www.n

Ì 

1 

 

8 

 

15 

 

22 

 

29 

 

nastrodi

MERCO

iraso.com

OLEDÌ 

2 

9 

16 

23 

30 

m/wordp

GIO

 

 

 

 

 

press/cr

OVEDÌ 

3

10

17

24

31

 

rema-di-z

3 

 

0 

 

7 

 

4 

 

1 

 

zucca-e-

VENERD

Cr

H
ex
qu
sb
la
pe
ag
e 

 U
la
im
be
H
ra
ho
di

E’

-patate-d

DÌ 

4 

11 

18 

25 

1 

rema di

o fatto i
xtraverg
uindi ho
bucciata
asciato c
er circa 
ggiunto
lasciato

Una volta
atte e fru
mmersio
ella crem
o rimes
apprend
o servito
i parmig

’ ottima 

dolci.htm

SABA

 zucca e

 

imbiond
gine d’ol
o aggiun
a e taglia
cuocere 
10 minu
la zucca
o ammor

a pronto
ullato co
one fino 
ma. 
so sul fu
dere legg
o con un
giano. 

sia cald

ml 

ATO 

5

12

19

26

2

e patate

dire in po
liva mez
to la pat
ata a dad
con un f
uti, quin
a a pezze
rbidire t

o, ho ag
ol frullat
a otten

uoco e la
germent
na bella 

da che ti

  

DO

 

 

 

 

 

 dolci 

oco olio
zza cipol
tata dol
doni e 
filo d’ac
di ho 
etti, sala
tutto. 

giunto i
tore a 
ere una 

asciato 
te, quind
grattug

epida. 

OMENICA

1

2

2

o 
la, 
ce 

cqua 

ato 

l 

di 
iata 

A 

6 

13 

20 

27 

3 



 

Stru

50 g
radi
ross

Ho 
form
Nel 
pad
asci
cott
Pro
fogl
infin
pres

N
b

20
13

udel aut

g di farin
icchio cr
so corpo

miscelat
mato un
frattem

delle, fac
iugare i 
tura.  
nte le ve
lio di car
ne ho sp
ssione c

http://

N
ov

em
b

re
 2

01
3 

tunnale 

na integ
rudo, 60
oso 

to le due
na palla, 
mpo, ho c
cendola 
liquidi e

erdure, 
rta da fo
polverat
con le m

/www.n

LUN

 

 

 

 

 

di pasta

grale di f
0 g di sca

e farine 
avvolta 
cotto le 
imbiond
e salando

ho steso
orno per
o tutto 
ani e ho

nastrodira

NEDÌ 

28 

4 

11 

18 

25 

a brisèe 

farro, 50
amorza 

e aggiu
 nella pe
verdure
dire in o
o solo a

o col ma
r aiutarm
con del 
o messo 

aso.com

M

 

 

 

 

 

di farin

0 g di far
(o forma

nto olio
ellicola e
e separa
olio. In u
lla fine.

attarello
mi poi ne
parmigi
in forno

m/wordpr

MARTEDÌ

2

1

1

2

na di farr

rina di fa
aggio sim

o e acqua
e l’ho m
atament
na pade
Nell’altr

o la brisè
ell’arrot
iano. Ho
o a 200‐

ress/stru

29 

 

5 

 

12 

 

19 

 

26 

 

ro con r

arro, 30 
mile), pa

a, mesco
essa in f
te, per m
ella ho m
ra padel

èe cerca
tolare lo
o arrotol
220° pe

udel-autu

MERCOL

adicchio

g di olio
armigian

olando p
frigorife
mantene
messo il 
lla ho m

ndo di d
o strudel
lato la p
r circa 2

unnale-d

LEDÌ 

30 

6 

13 

20 

27 

 

o, zucca

o extrav
no, mez

prima co
ero a ripo
ere distin
radicchi

messo la 

dare una
l. Sopra 
asta su 
20 minut

di-pasta-b

GIO

 

 

 

 

 

 e forma

vergine d
zza cipol

on la for
osare.
nti sapo
io affett
zucca ta

a forma 
ho posiz
se stess
ti, finché

brisee-di

OVEDÌ 

31

7

14

21

28

 

aggio 

d’oliva, 4
lla, sale, 

rchetta e

ri e colo
ato insie
agliata g

rettango
zionato 
sa, sigilla
é non è 

i-farina-d

V

Ogni

 

 

 

 

40 g di a
 olio ext

e poi da

ori. Ho tr
eme a u
rossolan

olare. Q
le verdu
andone i
risultato

di-farro-

VENERDÌ

issanti 

1

2

2

acqua, 1
travergin

ndo cor

ritato la 
n paio d
namente

Questa o
ure, poi 
i bordi la
o ben do

-con-rad

1 

Co
de

8 

 

15 

 

22 

 

29 

 

00 g di z
ne q.b., 

po all’im

cipolla e
di dita di
e a dadi

perazion
il forma
aterali e
orato.  

dicchio-z

SABA

ommemo
ei defunti

zucca cr
un paio 

mpasto c

e l’ho di
i vino ro
ni, salan

ne l’ho f
aggio tag
e quello 

ucca-e-f

ATO 

2

orazione
i 

9

16

23

30

ruda, 15
di dita d

con le m

ivisa tra 
osso, fac
ndo e po

fatta sop
gliato a d
superio

formaggi

DO

e 
 

 

 

 

 

 

50 g di 
di vino 

mani. Ho 

due 
cendo 
ortando 

pra un 
dadini e
re facen

io.html

OMENICA

1

1

2

a 

 
ndo 

A 

3 

10 

17 

24 

1 



 

 

D
i

b
20

13

 

D
ic

em
b

re
 2

01
3 

LUN

 

 

 

 

 

 

http://

NEDÌ 

25 

2 

9 

16 

23 

30 

/www.na

M

 

 

 

 

Vigil

S.Silv

astrodira

MARTEDÌ

lia di Na

vestro 

aso.com

Ì 

26 

 

3 

 

10 

 

17 

 

24 

atale N

31 

 

/wordpr

MERCO

Natale  

ress/cro

OLEDÌ 

27 

4 

11 

18 

25 

1 

ostata-di-

GIO

 

 

 

 

S.Stefa

 

-farro-in

OVEDÌ 

28

5

12

19

26

ano 

2

 

 

 
C
c

1
t
d
(
r
b

M
a
p
a
o
F
m
m

T
f
u
d
c

V
q
1
s

F
c

tegrale-e

8 

 

5 

 

2 

 

9 

 

6 

 

2 

 

Crostata
confettu

180 g di 
tritate fi
di burro,
(senza zu
rossi (fre
bianco p

Mescola
aggiunge
pezzetti,
amalgam
omogen
Formare
mettere 
minuti.

Trascors
frolla all
unta (no
dita fino
circa in a

Versare 
quindi ri
180° per
siano co

Fate raff
con frutt

e-nocciol

VENERD

a di farro
ura di la

farina in
inement
, 1 uovo,
ucchero)
eschi o s
per deco

are la far
ere l’uov
, quindi 
mare il tu
eo. 
e quindi 
a riposa

so il tem
e noccio
on serve 
o a ricop
altezza d

la confe
piegare
r circa 30
tti e ben

freddare
ti rossi e

le-con-c

DÌ 

29 

6 

13 

20 

27 

3 

o integr
mponi

ntegrale
te, 80 g d
, 250 g d
), qualch
urgelati
rare 

rina con 
vo e il bu
impasta
utto ott

una pal
are in fr

po di rip
ole anch
infarina
rire inte
dei bord

ettura e 
 leggerm
0 minut
n colorit

e ed, eve
e cioccol

confettur

SABA

ale e no

e di farro
di zucch
di confe
he mirtil
i) e scag

le nocc
urro fre
are con l
enendo 

la, copri
igorifero

poso, ste
he dirett
are), pre
erament
i. 

stender
mente i b
i (contro
ti). 

entualm
lato. 

 

ra-di-lam

ATO 

30

7

14

21

28

4

occiole c

o, 70 g d
ero di ca
ttura di 
llo, ribes
glie di cio

iole e lo
ddo tag
le mani 
un imp

ire con p
o per alm

endere 
amente
essandol
e il fond

rla unifo
bordi e 
ollate ch

mente, de

mponi.htm

DO

 

Imma

 

 

 

 

con 

di noccio
anna, 10
lampon
s o frutt
occolato

o zucche
liato a 
fino ad 
asto 

pellicola
meno 30

la pasta
e nella te
la con le
do e 1.5 

ormeme
infornar
he i bord

ecorate 

ml 

OMENICA

acolata

1

2

2

ole 
00 g 
ni 
ti 
o 

ro, 

a e 
0 

 
eglia 
e 
cm 

nte, 
re a 
di 

A 

1 

8 

15 

22 

29 

5 


