
SFIDA CULINARIA 
 



La ricetta di Elodie: La panna cotta! 
Ricetta della panna cotta 
Gli ingredienti :   La preparazione : 
75 grammi di zucchero   Mettete a mollo fogli di gelatina in acqua fredda per 10-15 minuti 
3 fogli di gelatina    In un pentolino mettete lo zucchero , la vaniglia e la panna fresca 
2 baccelli di vaniglia   liquida . 
750 millilitri di panna fresca liquida  Quando la panna sarà arrivata a bollore , spegnete il fuoco . 
Coulis di ciliegie   Strizzate  la gelatina e immergetela nel pentolino . 
    Prendete 8 stampini e versate la panna cotta . 
    Mettete la panna cotta in frigorifero per 5 ore . 
    Servite la panna cotta con coulis di ciliegie e assaggiate . 

 
 
 
 
 
 
 

 
La mia specialità è la « Panna Cotta » , un dolce molto famoso . Ho fatto questo dolce con mia madre . Nella 
ricetta ci sono : gelatina , zucchero , panna fresca liquida , vaniglia e un po' di coulis di ciliegie (opzionale). È una 
ricetta facilissima , rapida e deliziosa . 
Mi piace fare la «  Panna Cotta » perché tutta la famiglia può fare questa ricetta perché non è difficile e anche si può 
fare tutto l'anno e non abbiamo bisogno di molti ingredienti . 



La ricetta di Alice: La pizza Margherita! 



La ricetta di Esther: La Sbricciolata alle mele (Crumble)! 

È un dolce. E una ricetta 
facile ed economica. 
1. Ho mescolato farina, lo 
zucchero e il burro. 
2. Ho inserito le mele 
tagliate a pezzettini 
3. Ho informanto per 40 
minuti 
4. Abbiamo mangiato! 
Era buono buono. 



La ricetta di Enzo: Pasta alla siciliana 



La ricetta di Alexandre: La pizza 

Ho fatto la specialità con mio padre,  
La mia specialità è la pizza come antipasto. 
 
Nella ricetta ci sono mozzarella, pancetta, 
prosciutto, groviera affumicata e panna fresca 
e una base di salsa di pomodoro. 
 
È una ricetta semplice e veloce. 
 
La adoro perché è calorica e c'è molto maiale e 
soprattutto è molto buona. 
 
Una volta preparata la pizza la cuociamo per 
17 minuti quindi aggiungiamo 3 uova che 
cuociamo in forno per 5 minuti 
 



La ricetta di Diana: I pancakes allo sciroppo d’acero 

  
 
Ingredienti:  
Burro, Farina, 2 Uova, latte, Lievito in polvere per dolci, Zucchero 
e Sciroppo di acero.  
 
 
La mia specialità è un DOLCE, è una ricetta molto facile e rapida 
per 4 persone. Per Iniziare devi fondendo il burro, dividete gli 
albumi dai tuorli, e mettre i tuorli, farina, latte, lievito in una 
ciotola e mescolare. Dopo montare gli albumi, versando alla volta 
lo zucchero e dopo inserisi al composto di uova. Hai bisogno di 
una padella grande per farlo. Ci vogliono 20 minuti in totale. 
 
  
Buon appetito. 








