MW@W@WMW&W@%W@MW%@

WLMW,thm@de&'&WQWWw
noderdo-
&d@pmm@?wmvaWWmM

|
|

ﬁ

[

Lumedi 06.04.2020

1. UL icoredale dhe bamciomdo due dadi dell valowe das 1 ajéamel,ewrmwiooﬁ,emewb
rwmed, do 2 a 127
W%maﬂwmw&m&mmm Wb servvomno 11

4+ 4
1+2 4+5 — 1+4 g:g 545
2+ 1 5+4 e 4+ 1 o 4+6
3+6 3] 3+2 6+4

6+ 3 2+3 2+6

1+ 1 6+6
5+4 4+3
i 6+5 3+4
5+ 1 1+6
1+5 5+2
3+3 2+5
6+1



- @ycﬂwwﬂod@wﬁmxg@%aeﬂ&oruwnd&oe&bmmm7

%@WMWMW7

= Colowa W cielo- ol bramomnlo-

3. M&W@Mmdu Qimod.oo, th/w'rmrv.f,eiataﬁ
Gwvake stotios o achedas sk sito- *’7

@ X% & /N7
%‘4 ) N

<®

/
\’ Vo
= [ R \
'S ¥ b Y
¥ i
e g ') 74
r

4. MMM%&WWMW@WM'M
wna bella, corunice comv bamb dimoaaud!

Q d

quanamiemw. MW@WMM&WMWWGMW




TMarted 07.04.2020

1 W@M,MWWOW&WWWWM,%MM

con e addemdi, abalenvt, ae avele la mecesaifds, com le dita o comv le malile colowake.

5 4+ 6+ 1= 6+1+ . =10 2+ 2+ 2 =
2+ 3+ .=10 3+.543 = T+ 4 +1=
8 +34+1 = 4 . +1 =10 34142 =
bs 642 = 5+ 7 + 2 = bhalel =

'rw.wamvmwwa/’lo Twﬂlemdﬂdauﬂmewundm@do'p&am@d@wmmm@

2. Ub dcordate dhe anele soullo v mumers da 0 o 20 sub bappls o aubs wololl dis cardar
W?W@WMWMW: (c?uedd@q%mmumdbumzrmiwvw%
WM@%M):

1) v ordime oreacemlbe

2) i oudime dectescembe
&m&mwmum%mdﬁﬂw oe;ﬂwfapa;fraﬂe}w%
Leasidrar div dwe mimuti? (oanief!ﬁmu%mﬂbmu'nwm maﬂloﬂafxrwmalmmﬂm)

3. W%WWMW@M@MA&&(%WWW&WH) Eois
Fateuf/dm,e%m,o




4, W@WMWMWE%WW?
mﬁmzmrpmiﬂﬁmafe?

:‘&W@mm&mmﬂeﬂrmm@@a%umﬂm%&m

— Wwwmd&&&wem&%m%wmm
le brovale:

o %ﬁmﬁﬁumﬂmwwnm

° %deﬁowwm%%w pogima

o lf/'rw;dﬁouruwﬁomdﬂﬂe%/t@vwwﬁdm fagima

° WWW@M@W fagima

o %/Tuﬂmiumunwwwnmwmww ragima

° %/Twmiumwnmad/a%wnﬂwm»%uwdwnd&wm%adﬁ
pagina

° iﬂmwﬂow%eﬁw@wnd@wﬁmﬁww\dﬂw&umw:
pagimo,

° MWM%WWMWWWW—




:Wm&ﬁmd%mmmﬁwA%?ledﬁ@Wm%

Merwoledt 08.04.202

1.wam%ewwmm.maﬂynm,dmvewwfrmwbwwmw
somo- b owdime oeacembe o v odime  deotescente.

31
30
2 8
5 9 28
4 10
5 18
2 19
1 20

2. WWW&W%WWWW3@WW

%MW&MWWWM




f\)v

—M%WO%WWW&WWMMWM
(mei&wdmaf/mmm,qﬂwm@cﬂwmmw,quwmw,mw,we
! E,WMWW,W@WMQM@%W%MWM!
—W%Wdﬁ%v@mw%%uw%mdmm
—MW@MW@%%,WWE@%WW@W%U
—WM@WWWM%WWF&WWM
—%WwWMWmZOw&@mwM,MWW.
éﬁmmmwmmhmmm,bmm
%)wmd/e/frum&wmm.

4. W&WWW(W@W,W@W)QM

sl siko- deld maestro Samdro-

‘Guio'ue,db 09.04.2020

daﬂ@a/wmsiammqﬂfraﬂmﬁ
. dal salotbo- allow cucimau:
- dallembratos alla tuew stameo:




2. @w@e@mw&w&%(&d&%o%)%quo&wuﬁﬂmmud@mm«w
%WMMMWM@WMWWMMW
W@&WMWW&W %med&w

1 @WW%M%WWW&ZW

W%wmwwewmmwﬂxxm:
WWWWE@M&H@WMM?




wmm%mewmﬁoﬂmm&wwwmwﬂ
tvolo-?

QWMWWWWWWWWMM7

4. WMWWWW&M”LAVG|OCACON LE
VOCALI' o swolgete Uallinila,
9@%%%%%@%%%%,%W%W
buatos blomco.

5. MW%M%P%&@%%%MWM
Gmmrmmmwm%| M%Wmoaﬂpam&wmvmbw
Plak%n@dym WWMW%M@MW@M@W
9mempm%u%ﬂwm?8w?8mu?8mmm
9mewwﬁoﬂmmwrano%m2ww7
9%%@&%@?@%@&@7

WWWW&WM%W@@WWM!
OJU@C@W&E@WW%&WWWWP@%/M7 RArravvisaimis

‘Che me dite?

WWMM@WMMMWE@MWW@W

wvw%%f&mmw%wwmmm.
Clao- dalle voale maeshe:

Jmnﬂw@,io’wdam@e/@ebw/






35

.37

17 o

.39

om















CHIESTA




CONIGLIETT

ASQUA

@ PEZZO @
In un recipiente mescolare la farina con il sale, lo zucchero e il lievito. Unire il burro e il latte,

Pasta IieVitata mescolare e lavorare fino a ottenere un impasto liscio e morbido. Coprire e lasciar lievitare a
temperatura ambiente per ca. 1 ora e %, fino a quando il volume della pasta sara raddoppiato.

ECCO COME FARE

Pasta lievitata

500 g farina di spelta bianca

Dar forma ai coniglietti

1c.no sale
Da % dell'impasto ricavare 16 piccole zampette rotonde e 8 lunghe orecchie e incidere

3c. zucchero quest'ultime con le forbici. Tagliare il resto dell'impasto in 8 pezzi, dimezzarli a loro volta e
ricavarne una pallina per la testa e una per il corpo.

2 dado lievito (ca. 20 g), sbriciolato
80g burro, a pezzi Per le braccia dividere in tre parti uguali il corpo senza separarle completamente. Disporvi una
carota e incrociarvi sopra le braccia. Adagiare i coniglietti su una placca rivestita con carta da forno,
3dl latte quindi completarli con zampe e orecchie.
In forno
Dar forma ai Conlgllettl Cuocere per ca. 25 min. nella parte inferiore del forno preriscaldato a 180 °C, quindi sfornare e

lasciar raffreddare su una griglia.
8 carote con un po' di verde




