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Busiate ai carciofi e ricotta di 
pecora al profumo di finocchietto 
selvatico e melanzane croccanti

Gabriele Esposito, 3 AC

Giovanni D’Anna

Sbucciare le melanzane e tagliare la 
polpa a quadrucci e la buccia a julienne.
Friggere separatamente in olio caldo le 
melanzane e le bucce.
In una padella rosolare in olio evo i 
carciofi insieme all’aglio, aggiungere 
mezzo bicchiere d’acqua e fare cuocere 
per 5 minuti.
Intanto cuocere le busiate in acqua 
salata, scolare e maneggiare in una 
padella ampia con i carciofi, le 
melanzane, la ricotta e il finocchietto 
tritato.
Impiattare e guarnire con delle bucce di 
pomodoro e la julienne delle bucce di 
melanzane.



Casseruola di riccioli di sfoglia con 
ragù di coniglio e asparagi

Tritare sedano, carote e cipolle e metterle in un tegame con 
olio evo.
A parte disossare il coniglio, tagliare la carne a pezzettini e 
metterla nel tegame e farla rosolare.
Con le ossa del coniglio preparare un fondo di cottura per 
allungare il ragù di coniglio. Bagnare il ragù di coniglio dopo 
averlo rosolato, aggiungere il pomodoro pelato 
precedentemente frullato e fare cuocere per circa 30 minuti.
Aggiungere il fondo di coniglio e completare la cottura per 
altri 30 minuti.
Cuocere in acqua salata i riccioli, scolarli e maneggiare con il 
ragù.
Impiattare mettendo sul fondo del piatto la vellutata di 
asparagi, precedentemente preparata  lessando gli asparagi e 
frullandoli con sale e pepe. Posizionare la pasta condita con 
foglie di rucola e una cialda di parmigiano al sesamo( la cialda 
di parmigiano si prepara mettendo del parmigiano grattugiato 
in una padella e facendola cuocere per pochi minuti.

Federico Fauci, 3 AC

Giovanni D’Anna



Davide Guastella, 3 AC

Giovanni D’Anna

Generalmente buttiamo le bucce delle arance, invece le 
possiamo utilizzare per un dolce davvero gustoso!
In una pentola mettere acqua e zucchero e portiamo a 
ebollizione ottenendo uno sciroppo non troppo denso. 
Aggiungiamo le bucce e, a fuoco spento, mescoliamo. 
Facciamo raffreddare in un piatto.
  In un recipiente versiamo il latte, la farina setacciata, le 
uova e lo zucchero ottenendo un impasto omogeneo.
In una padella prepariamo le crepes con l’impasto 
usando un po’ di burro. In un’altra padella sciogliamo una 
parte del burro, aggiungere del lambrusco, il succo 
d’arancia e il miele. Uniamo delle fette di ananas e 
fiammeggiamo.
Togliere le fette d’ananas e ridurre la salsa di lambrusco.
Impiattare le crepes e le fette d’ananas, cospargere sopra 
la salsa di lambrusco e guarnire con le bucce 
caramellate, le foglie di menta e zucchero a velo.

Crespoline ai fiori d'arancio con salsa 
di lambrusco e miele



Risotto con fonduta di parmigiano alla curcuma 
con scarti di guanciale e scarti di melanzane.

Emanuel Bronzino, 4 BC

Salvatore Giuliano

Si comincia facendo il brodo per il risotto, ho utilizzato scarti di 
patata,carote,cipolle e si fa cuocere.Successivamente si fa tostare il 
riso con l’olio e dei scarti di cipollotto tritato,nel frattempo tagliamo 
a dadini scarti del guanciale e lo facciamo cuocere a fuoco dolce 
una volta finita la cottura del guanciale,togliamo il guanciale dal 
grasso e lo asciughiamo dal grasso in eccesso e lo preserviamo per 
mantecare il risotto.
Prendiamo i scarti delle melanzane e li tagliamo a Julienne li 
friggiamo per poi usarle come guarnizione.
Penultima fase della ricetta si prepara la fonduta usiamo della 
panna liquida,della scorza di parmigiano reggiano(grattugiata) e la 
curcuma.
Iniziamo mettendo la panna in un tegame e la portiamo 
sobbollire,successivamente togliamo dal fuoco la panna e 
aggiungiamo il parmigiano e la curcuma che dona sapore e colore.
Ultima fase quando il riso sarà cotto lo mantechiamo con grasso 
del guanciale, e siamo pronti per impiattare aggiungiamo la 
fonduta di parmigiano, disponiamo il guanciale al centro del risotto 
con un coppapasta e guarnire con la melanzana.



Salvatore Giuliano

Questa ricetta nasce dal concetto che ci 
siamo sempre sentiti dire dalle nostre 
nonne, ovvero “Il cibo non si spreca”. 
All’epoca era una questione economica 
che purtroppo al giorno d’oggi si è persa, 
dimenticando che riutilizzare le materie 
prime, laddove avanzano senza sprechi 
può diventare un vantaggio in termini di 
benefici e di risparmio ma soprattutto in 
termine Ambientale, visto che ad oggi la 
nostra madre terra è davvero in serio 
pericolo.
Così ho deciso di presentare il  “ Risotto 
con scarti di funghi e scarti di radicchio”

Valerio Riccobono, 3 CC

Prepariamo un brodo vegetale con scarti di sedano, cipolle, 
carote che useremo successivamente, Affettiamo  finemente la 
parte più esterna della cipolla che normalmente non viene 
utilizzata e mettiamola in padella con dell’olio  rosolandola per 
bene. Aggiungiamo gli scarti dei funghi, e dopo 5 minuti gli scarti 
di radicchio tagliato precedentemente finemente. Aggiungere sale 
e pepe. Dopo qualche minuto, nella stessa padella  aggiungiamo il 
riso e sfumiamolo con vino bianco.

Aggiungiamo 2 mestoli alla volta di brodo vegetale preparato 
precedentemente con gli scarti di carote, cipolle e sedano. 
Lasciamo cuocere una quindicina di minuti, quindi spegniamo il 
fuoco e aggiungiamo un’po’ di burro, la crosta del formaggio 
tagliata a pezzetti piccoli, scarti di prezzemolo tagliato finemente 
e mantechiamo. Serviamo decorando con scarti di carote e 
sedano tagliati alla julienne e gli scarti di speck tagliati a dadini .

Risotto con scarti di 
funghi e radicchio



Andrea Greco, 4 AC

Carmelo Petralia

●      Nuvoletta di albume (chiaro di uova salato e montato a neve  - 
cottura al forno 165°C per 12 min.)
●      Riduzione di fondo vegetale ai funghi (buccia della carota , buccia 
della cipolla, foglie del sedano, acqua di rinvenimento dei funghi secchi, 
acqua di conservazione dei funghi champignon, acqua, sale e foglia di 
alloro – cottura per espansione, filtrare e ridurre al 90%, legare con gr 0,5 
“½” di farina 00).
●     Ciccioli croccanti di prosciutto cotto ( grasso esterno del prosciutto 
cotto – sbianchito in acqua salata per 3 minuti, asciugato e saltato in 
padella con olio evo e pepe nero in polvere).
sfoglia croccante di grana (buccia del formaggio di tipo grana – essiccata a 
100°c per 20 minuti, raffreddata in abbattitore e grattugiata, poi sul fuoco in 
padella antiaderente per 3-4 minuti per la cialda).
●   Carotina al vapore (anima della carota – pelata, tornita, sbianchita per 
2 minuti in acqua salata ed ultimata al vapore per altri 4-5 minuti circa).
●   Crostino di pane raffermo all’olio evo (fetta di pane del giorno 
precedente – spennellata di olio di oliva extravergine e tostata in padella 
antiaderente calda per 2-3 minuti).
●     Foglia di alloro (recuperata dal fondo vegetale, asciugata e lucidata)
●     Polvere di pepe nero (rimanenza usata per decoro)

 

“Nuvoletta di albume su riduzione di fondo vegetale ai funghi 
con ciccioli croccanti di prosciutto cotto, sfoglia di grana, 
carotina al vapore e crostino di pane raffermo all’olio evo”.  



Miriam Di Liberto, 4 BS

Tenere le bucce d’arancia in acqua 
per un giorno. Poi metterle a 
bollire, per togliere l’amaro. 
Scolarle. Preparare uno sciroppo 
di acqua e zucchero e mettervi a 
bollire le bucce scolate. Asciugarle 
bene. 
Sciogliere del cioccolato e 
intingervi, 2 3 volte le bucce.
Lasciare asciugare

Petali d’arancia

Giovanni Aliotta



Rossana Rubino, 3 AS

Riscaldare l’acqua, 
successivamente aggiungere le 
scorze di limone e arancia e poi 
aspettare una decina di minuti.

Infuso di arancia e limone

Pietro Truncale




