	domenica
	GRAN BRETAGNA
	
	
	

	10.00
	
	ritrovo in 

tana
	
	

	11.00
	
	arrivo alla casa
	
	

	11.30
	Fogg al club dei miliardari gioca a whist
	gioco aperitivo: divisi in sestiglia si gioca a carte con un VL per tavolo
	segnaposto con i nomi, carte
	

	12.30
	
	Pranzo
	
	

	13.30
	Fogg scommette
	Ci spostiamo sul divano e prendendo il digestivo c’è la scenetta della scommessa
	
	

	14.00
	
	Impegno sulle vdb dei lupetti che scrivono su un foglio la loro scommessa
	Cassaforte
	

	15.00
	Fogg  dice a Passpartout di fare i bagagli
	lupetti si sistemano nelle stanze
	
	

	15.00
	
	Siesta
	
	

	16.00
	
	Diamo i  passaporti : 4 stands: akela foto, bagheera impronte digitali, intruglio baloo, nomi sestiglie e urlo wontolla
	Libretti timbro, tampone, macchina fotografica, stampante
	

	17.30
	
	Merenda
	
	

	18.00
	
	Passpartout (Baloo) lancia i servizi del pomeriggio: refettorio, cessi, piatti, stanze e quelli della sera: preghiera, animazione cerchio, tg, jolly e la sestiglia+ 
	Cartellone servizi, sestiglia più
	

	19.30
	
	Cena 
	
	

	21.30
	Fogg parte
	Cerchio serale: vistiamo i passaporti (ogni sera firmiamo e timbriamo i passaporti e appiccichiamo la bandiera del paese in cui siamo), cerchio di FF; verifica: ogni sera  segniamo sul planisfero il chilometraggio (50 km: non mi sono impegnato/100 km: mi sono impegnato così così/200 km: mi sono impegnato al massimo) per arrivare alla tappa successiva
	Planisfero, bandierine
	

	23.30
	
	Lavaggi e nanna
	
	


	Lunedì
	AFRICA
	
	
	

	8.30
	
	Sveglia, ginnastica, colazione, lavaggio
	radio
	

	9.30
	Fix attende al porto di Suez
	Scenetta Fix (Mysa) e console (Wontolla). Gioco assassino
	Carte da gioco
	

	10.30
	Il piroscafo fa tappa in Africa
	Accoglienza con Ramaya dalla gente del villaggio
	Cartellone Ramaya, cerone marrone
	

	11.00
	
	Costruzione strumenti con materiali di recupero e qualcosa da presentare la sera al cerchio
	Bicchieri di plastica, noci, spago, tappi di bottiglia, cartone ecc..
	

	12.00
	
	Mostra diapositive del viaggio del clan in Africa
	Cd
	

	12.30
	
	Pranzo, servizi, siesta
	
	

	15.00
	
	Specialità
	
	

	16.00
	
	Bandiera genovese: ogni lupo deve prendere una bandiera di un paese; nella merenda rappresenterà quel paese
	Bandiera paese
	

	16.30
	
	Merenda: loro sono i paesi ricchi con una fetta gigante di pane e nutella e noi i paesi poveri con una galletta di riso.  Alla fine riprendiamo e passiamo il messaggio
	
	

	17.30
	
	Gioco guerra di tribù: noi abbiamo rubato l’idolo della regina del villaggio  e l’abbiamo nascosto; i lupi devono trovarlo seguendo delle tracce; hanno due vite a testa e si sfidano a scalpo; se perdono le vite vanno dallo sciamano che gliele ridà dopo aver superato delle prove
	Idolo, vite
	

	19.00
	
	Servizi
	
	

	20.00
	
	Cena di chapaty fuori più festa con gli strumenti musicali e Ramaya
	
	

	23.00
	
	Lavaggio e a dormire
	
	


	Martedì
	INDIA
	
	
	

	8.30
	
	Sveglia, ginnastica, colazione, lavaggio
	radio
	

	9.30
	Passpartout visita Bombay entra nella pagoda, viene processato
	Racconto Mysa
	
	

	10.00
	
	Lancio giornata al contrario: i lupi del cda diventano vecchi lupi
	
	

	10.15
	
	Gioco: le due squadre hanno regole diverse, devono cercare di adattarsi
	
	

	11.00
	
	Spazio organizzato dal cda
	
	

	12.30
	
	Pranzo, servizi, siesta
	
	

	15.00
	
	Specialità
	
	

	16.00
	
	Merenda
	
	

	17.00
	Da Calcutta a Bombay
	Racconto Bagheera Gioco: percorso con vestito da elefante che impedisce i movimenti
	Vestito da elefante
	

	18.30
	
	Servizi
	
	

	19.30
	
	Cena 
	
	

	21.00
	
	Cerchio serale
	
	

	22.30
	
	Lavaggio e a dormire
	
	

	23.00
	Liberano Auda
	Processione che i lupi guardano dal balcone; Passpartout si finge il marito che resuscita e noi vestiti da Klu Klux Klan scappiamo
	Torce, carmina burana, pira, vestiti da KKK
	

	23.30
	
	Bandiera genovese con al posto della bandiera delle bambole della principessa
	bambole
	

	24.00
	
	A dormire
	
	


	Mercoledì
	Cina/Giappone
	
	
	

	8.30
	
	Sveglia, ginnastica, colazione, lavaggio
	radio
	

	9.30
	Passpartout si perde
	Racconto Akela
	
	

	10.00
	
	Gioco orientamento: 4 percorsi che le sestiglie devono fare e 4 mappe su cui devono riportare: oggetti strani, piante, animali, passi, direzioni
	Mappe
	

	11.00
	
	Attività manuali: maschere di terracotta, aquiloni, magliette, origami
	
	

	12.30
	
	Pranzo, servizi, siesta
	
	

	15.00
	
	Merenda 
	
	

	15.30
	Passpartout in Giappone va a lavorare nel circo
	Racconto (Baloo) attività di espressione: ombre cinesi bagheera, pagliacci mysa, acrobazie baloo, prestigiatore akela; i lupi scelgono cosa fare; preparazione cerchio serale
	Telo, cartoncino nero, filo da pesca, cerone, trucchi, il piccolo mago
	

	18.00
	
	Servizi
	
	

	19.30
	
	Cena 
	
	

	21.00
	
	Cerchio serale: circo
	
	

	23.00
	
	Lavaggio e a dormire
	
	


	Giovedì
	Giungla
	
	
	

	8.30
	
	Sveglia, ginnastica, colazione, lavaggio
	radio
	

	9.30
	
	Partiamo col branco in caccia
	
	

	10.30
	Primo racconto

Bagheera


	Gioco: il grido del pheel: ogni sestiglia urla una parte del grido (odio, paura disperazione, trionfo e i vecchi lupi il bieco scherno) prima piano e poi sempre più forte
	
	

	12.30
	
	Pranzo, siesta
	
	

	15.00
	Secondo racconto

Baloo


	gioco: fazzoletto (coda del capo baio) 


	
	

	16.30
	Terzo racconto

Wontolla
	Gioco: mowgli  (un vecchio lupo) è in mezzo al cerchio bendato con un cartellone arrotolato in mano e ha addosso le pellicce di tutti i lupetti che impersonano i cani rossi e che devono cercare di recuperare la loro pelliccia; se vengono colpiti devono tornare indietro


	
	

	17.30
	A casa
	Merenda
	
	

	18.30
	
	Servizi della sera
	
	

	19.30
	
	Cena
	
	

	22.30
	
	Verifica giornata
	
	

	23.00
	
	Lavaggio, dormire
	
	

	23.30
	Quarto racconto

Akela
	Li svegliamo e con le torce li portiamo nel bosco dove c’è il racconto; gioco: tre sestiglie sono i cani rossi e hanno lo scalpo una sestiglia sono i lupi e hanno lo scalpo alla caviglia (il dhole morde basso) e Mysa è Mowgli; vince chi rimane con lo scalpo; a turno ogni sestiglia impersona i lupetti
	
	


	Venerdì
	AUSTRALIA
	
	

	9.30
	
	Sveglia, ginnastica, colazione, lavaggio
	radio

	10.00
	Arrivano in Australia
	Racconto Akela, che se lo inventa di sana pianta
	

	10.15
	
	Giochi sull’acqua: tiro al bersaglio, 4 basi gavettonate, calcio saponato, pignatta
	Gavettoni, telo, pignatte

	12.30
	
	Pranzo, servizi, siesta
	

	15.00
	
	Specialità
	

	16.00
	
	Merenda e servizi
	

	17.00
	
	Caccia francescana (personaggi che attualizzano il messaggio di Francesco)

Torneo medievale

festa

Francesco si toglie le vesti e le sbatte in faccia a Bernardone

Ogni tappa i lupi del cda raccontano il pezzo della vita vita del santo:

 Povertà:  M. Teresa (bagheera) tornano a casa scalzi

comunità Don Bosco  (baloo): qualcosa da costruire insieme

 Regola: M. L. King (Akela): la legge scritta cifrata

B.A. : Gino Strada (Tha): si medicano tra di loro

Natura:  quella che è stata sull’albero un anno per non farlo tagliare(Mysa): veglia alle stelle


	

	23.30
	
	Lavaggio e a dormire
	

	Sabato
	USA
	
	

	9.00
	
	Sveglia, ginnastica, colazione, lavaggio
	radio

	10.00
	Arrivo in USA, prendono il treno, agguato degli indiani
	Racconto: Tha
	

	10.30
	
	Gioco slitta: una sestiglia traina una slitta piena di pacchi mentre le altre su due file devono farle cadere tirando dei sassi (palle di giornale con lo scotch)
	slitta

	11.00
	
	Specialità:  ogni specialità prepara qualcosa da presentare a tutto il branco
	

	12.30
	
	Pranzo, servizi, siesta
	

	15.00
	
	Giochi di specialità
	

	16.00
	
	Merenda
	

	16.30
	Passpartout viene liberato
	Racconto Tha
	

	16.45
	
	Preparazione per Messa (canti, intenzioni, offertorio)
	

	17.00
	
	Messa
	

	17.45
	Piroscafo per Liverpool
	Racconto Mysa
	

	18.00
	
	Gioco: staffetta per non far spegnere il fuoco: i lupi devono recuperare dei legni messi a sagoma di nave e li devono portare al proprio fuoco per non farlo spegnere
	Legnetti, latte per fuoco

	18.30
	
	Servizi
	

	19.30
	
	Cena 
	

	21.00
	Fogg arrestato, poi liberato, perde la scommessa
	Cerchio serale finale: racconto (Akela), verifica cassaforte (diamo una carmella a tutti e tre in più a chi ha vinto la scommessa); consegna specialità; consegna patacche progressione personale
	Caramelle per chi ha vinto la scommessa

	24.30
	
	Lavaggio e a dormire
	


	Domenica
	
	
	
	

	8.30
	
	Sveglia, ginnastica, colazione, lavaggio
	radio
	

	9.30
	Fogg chiede ad Auda di sposarlo mandano Passpartout dal prete e scoprono che hanno vinto vanno al club
	Scenetta
	
	

	10.00
	
	Diamo alla casa un aspetto nuovamente umano
	
	

	12.00
	
	Arrivano i genitori: mangiamo fuori a buffet
	
	

	15.00
	
	Gioco il giro del mondo in 8  minuti: ogni sestiglia è composta dai lupetti più i loro genitori; Hollywood: giochino dei film sul pc, africa: parole africane/parole italiane, cina 7 meraviglie del mondo antico, europa, monete-paesi, Roma: ministri/ministeri 
	Premi per la sestiglia vincitrice
	

	16.00
	
	Tutti a casa
	
	


	
	COLAZIONE
	PRANZO
	MERENDA
	CENA

	DOMENICA

Inghilterra
	
	al sacco
	the e biscotti
	hot pork pie

patate bollite e fagiolini

dolce di banane

	LUNEDÌ

Africa
	latte, the, biscotti ecc…
	cus cus con spezzatino e verdure

frutta
	pane e nutella
	chapaty salate

chapaty dolci

	MARTEDÌ

India
	latte, the, biscotti ecc…
	Riso bollito all’indiana e ratatuia

Frittelle di banane
	Anguria
	Pollo al curry

Insalata di pomodori

frutta

	MERCOLEDÌ

Cina/Giappone
	latte, the, biscotti ecc…
	Riso alla cantonese

Pollo cinese

Gelato fritto


	Pane e marmellata
	Carne con mandorle

Crocchette dolci di riso

Frutta

	GIOVEDÌ

Giungla
	latte. the, biscotti ecc…
	Al sacco (salamino, formaggino, mela cicoccolato)
	Pane e nutella
	Pasta al sugo

Fettine 

Insalata

Frutta

	VENERDÌ

Australia
	latte the, biscotti ecc…
	Pasta all’australiana (insalata di pasta)

Insalata koala (pomodori e mozzarella)

Frutta
	anguria
	Polpette di canguro (polpette)

Bastoncini di mozzarella

frutta

	SABATO

Usa
	latte, the, biscotti ecc…
	Pasta all’americana (amatriciana)

cotolette

Patate fritte

Insalata di frutta
	Biscotti e 

nutella
	Hamburger farciti di formaggio

Mele caramellate

frutta

	DOMENICA
	latte, the, biscotti ecc…
	Pasta al sugo

Roba dei genitori
	
	


HOT PORK PIE (Inghilterra) 

Ingredienti per 8 persone: 200 gr. di fettine di prosciutto crudo, 500 gr. di fettine di maiale magro, 500 gr. di patate a fette, 100 gr. di cipolla tritata, purea di funghi, timo, lauro, prezzemolo, salvia, un uovo sbattuto, pasta sfoglia, pepe.

Rivestire le pareti e il fondo di una pirofila con le fettine di prosciutto crudo dopo di che riporre a strati alternati le fettine di maiale condite con sale, pepe, timo e lauro (precedentemente ridotti in polvere), purea di funghi cosparsa di prezzemolo tritato e fettine di patate con cipolla tritata. Bagnare il tutto con 1 dl e 1/2 d'acqua e coprire con la sfoglia precedentemente preparata e tirata con il matterello. Decorare con l'uovo sbattuto e cuocere nel forno a fuoco medio per 2 ore circa.

DOLCE DI BANANE (Panama) 

Ingredienti per 4 persone: 5 banane, 50 gr. di farina, 100 gr. di zucchero, 50 gr. di burro a temperatura ambiente, 2 uova, zucchero a velo, una spolverata di noce moscata.

Togliere le banane dalla buccia, passarle al mulinello (oppure schiacciatele con una forchetta) e aggiungere lo zucchero; mescolare bene il tutto poi unire e mescolare bene il burro precedentemente tagliato a piccoli pezzi, la farina, una spolverata di noce moscata e 2 tuorli. Montare a neve ben ferma gli albumi e unirli al composto. Imburrare leggermente una teglia da forno e versarvi il preparato quindi, lasciare scaldare in forno pre-riscaldato per circa 45 minuti; prima di servire lasciar raffreddare poi spolverizzare con zucchero a velo.

CUS CUS (Arabia) 

Ingredienti per 6 persone: 300 gr. di semolino a grana grossa, 50 gr. di burro, a scelta la possibilità di aggiungere zucchero, uva secca, uova sode, miele.

Dopo aver messo il semolino nel piatto di legno (in Arabia nel Djefna), bagnarlo con poca acqua leggermente salata e lavorare l'impasto avendo cura di renderlo omogeneo; proseguire la lavorazione arrotolandolo fino alla divisione dell'impasto stesso in piccoli pezzi. Setacciare a questo punto l'impasto così ottenuto cercando di eliminare le parti di semolino che non si sono amalgamate e lasciare essiccare al sole i grani ottenuti dalla lavorazione precedente.

Una volta raggiunta l'essiccatura mettere i granelli in una pignatta con fondo stretto e bucherellato e sovrapporla a un'altra pignatta della stessa larghezza ma piena d'acqua bollente. Lasciare bollire il composto 30 minuti coprendolo con un panno umido che permetta di non disperdere il vapore. Terminata la cottura, mettere il semolino in una terrina e aggiungere il burro; porre nuovamente il semolino nella pignatta e ripetere la cottura per altri 30 minuti quindi servire.


Tabuli (Libano) 

· Ingredienti per 4 persone: 200 gr di cuscus precotto, 2 cipollotti medi, 1 grosso mazzetto di prezzemolo, qualche rametto di menta, 2 limoni, 3 pomodori non troppo maturi, 2 cucchiai d'olio d'oliva, sale, pepe. 

· Versate il cuscus in una ciotola e copritelo con acqua fredda. Lasciate riposare per 15 minuti per farlo gonfiare. Nel frattempo, tagliate i pomodori in due, eliminate i semi e l'acqua di vegetazione e tagliateli a dadini piccoli. 

· Mondate i cipollotti conservando soltanto la parte bianca e sminuzzateli finemente. Lavate e asciugate il prezzemolo e la menta e sminuzzate finemente le foglioline. Spremete i limoni e filtrate il succo. 

· Scolate il cuscus in un colino a rete fitta e premete bene con il palmo della mano sulla superficie per estrarre più acqua possibile. Trasferite il cuscus in una insalatiera e unitevi i cipollotti, il prezzemolo e la menta, il succo di limone e l'olio. Salate, pepate e mescolate bene. 

Unite i dadini di pomodoro solo all'ultimo momento prima di servire. Mescolate nuovamente e servite con panini arabi tagliati in due e scaldati oppure, in alternativa, con piadine romagnole

Riso bollito all'indiana

Ingredienti

350 g di riso basmati
1 cucchiaino di burro
4 chiodi di garofano
qualche seme di finocchio
grani di pepe nero
1 cucchiaino di stami di zafferano o 1/2 cucchiaino di curcuma
1/2 litro di acqua
1/2 cucchiaino di sale
Mettete il riso in un setaccio e lavatelo più volte in modo da eliminare tutto l'amido. 
Scolatelo bene.
Fate sciogliere il burro in una casseruola.
Aggiungeteci i chiodi di garofano, i semi di finocchio, il pepe.
Unite il riso e fatelo tostare per qualche minuto.
Versate l'acqua.
Sistemate di sale.
Coprite e portate ad ebollizione.
Abbassate successivamente la fiamma e fate cuocere per 20 minuti.
Unite lo zafferano sciolto in poco latte caldo oppure la curcuma.
Mescolate bene e fate cuocere senza coperchio per altri 10 minuti.
FRITTELLE DI BANANE
170 g di farina
70 g di ghee (oppure olio di semi)
yogurt naturale intero
sale
Per il ripieno:
2 cucchiai scarsi di noce di cocco fresca grattugiata
3 banane molto mature
olio extravergine d'oliva
Preparate anzitutto la pasta per le frittelle, disponete la farina a fontana su una spianatoia, fatevi un buco nel mezzo e incorporatevi il ghee precedentemente sciolto a bagnomaria, un pizzico di sale e tanto yogurt quanto ne serve per ottenere un impasto di media consistenza. Stendetelo con un matterello in una sfoglia alta circa 2 mm e, servendovi di un bicchiere, ricavate dei dischi del diametro di 7 cm circa. Per quanto riguarda la preparazione del ripieno, sbucciate le banane, schiacciate con una forchetta sino a ridurle in purea e incorporatevi il cocco. Mettete al centro di ogni dischetto una cucchiaiata dell'impasto e ripiegate ogni disco in due, facendo aderire i bordi con molta cura. Infine friggete i dolcetti nell'olio ben caldo e toglieteli dalla padella solamente quando sono dorati. Scolateli e depositateli su della carta assorbente da cucina

Naan (pane allo yogurt)


Ingredienti per circa 9 naan
1,5 dl latte
1 bustina di lievito di birra secco o un cubetti di lievito fresco
2 cucchiaini di zucchero
500 gr farina bianca
1 cucchiaino di sale
2 cucchiai di olio
150 gr di yogurt intero e denso (ottimo quello greco)
1 uovo

Preparazione
Far riattivare il lievito secco nel latte tiepido con lo zucchero e far riposare 10 minuti fino a quando si sarà formata abbondante schiusa. Se si usa quello fresco, lasciarlo riposare il solo tempo necessario a farlo sciogliere.
Setacciare in una ciotola la farina con il sale e mescolare bene.
Unire il latte con il lievito ed iniziare a mescolare bene. Unire poi nell’ordine ed uno per volta l’olio, lo yogurt e l’uovo sbattuto.
Lavorare molto bene e a lungo il composto.
Ricavare una palla e porla a lievitare in luogo tiepido per circa un’ora.
Quando la pasta è ben lievitata, preriscaldare il forno a 200°.
Prendere la pasta e dividerla in 9 parti uguali.
Stendere i pezzi di pasta ad uno spessore di circa 6/7 mm a dargli una forma a goccia.
Mettere i pani su una placca da forno (che avremo nel frattempo lasciato nel forno a scaldarsi leggermente unta di olio) e cuocerli pochi per volta nel forno per circa 7/8 minuti o finché avranno preso un colore dorato.
Avvolgere i pani in un telo per tenerli al caldo intanto che si cuociono gli altri. 
Servire subito il pane calco con pietanze saporite a base di carne o verdure.
RISO ALLA CANTONESE (Cina)
Dosi per 5 persone: 500 gr di riso, 400 gr di piselli, prosciutto cotto a dadini, 3 uova, olio di semi, sale, pepe.
Preparazione:
Far bollire il riso a fuoco non troppo alto e , non appena sarà giunto a ebollizione abbassare il fuoco al minimo, mescolare, coprire e lasciar cuocere 15 minuti circa. Nel frattempo  salare le uova e sbatterle; fare delle piccole frittate poi tagliarle in piccoli pezzi. 
A parte far soffriggere i piselli in un po’ d’olio poi, unirvi il prosciutto tagliato a dadini, le frittatine e il riso bollito. 

Pepare a piacimento, aggiungere un po’ di sale e, dopo essersi accertati di aver mescolato bene, servire.  

POLLO CINESE

1 cucchiaino di sale, un pizzico di pepe bianco fresco tritato, un pizzico di MSG, 1 bianco d'uovo, 225gr di petto di pollo, senza pelle e tagliato in fette da 2,5cm, 300ml di olio vegetale, 3 gambi di sedano, tagliati in pezzi da 4 cm, 2 fette di radice di zenzero, sbucciate, 5 cucchiai di brodo di pollo, ½ cucchiaio di farina di grano, 1 cucchiaio di acqua

Tempo di preparazione: 15 minuti
Tempo di cottura: 10 minuti

In una ciotola, miscelare il sale, il pepe, l'MSG e il bianco d'uovo. Aggiungere le fette di pollo e voltarle per ricoprirle bene.
Scaldare l'olio in un wok a 180°C o finché un cubo di pane si abbrustolisca in 30 secondi, e aggiungere i pezzi di pollo. Soffriggere sul fuoco per circa 30 secondi, quindi rimuovere dal wok con un cucchiaio forato e scolare su di un foglio di carta da cucina.
Togliere l'olio eccetto 1 cucchiaio sul fondo del wok e scaldare. Aggiungere il sedano e lo zenzero e mescolare sul fuoco per circa 2 minuti. Aggiungere il brodo e portare a bollitura. Miscelare la farina di grano con l'acqua e versare nel wok per creare la salsa. Rimettere il pollo nel wok e miscelare per 20 secondi per scaldarlo. Versare il preparato in una ciotola o in un piatto profondo.
Scaldare una padella di ferro, una teglia piatta fino a che sia quasi incandescente. Portare al tavolo e versarci sopra il pollo e il preparato di sedano. Sfrigolerà e schizzerà per qualche minuto. Se preferite, i gamberi possono essere serviti con una salsa: miscelare insieme 1 ½ cucchiai di salsa di peperoncini piccanti, 2 cucchiai di salsa di soia, 1 cucchiaio di aceto di vino, 2 spicchi d'aglio schiacciati e 1 cucchiaio di cipolle novelle finemente tritate.

GELATO FRITTO

2 dl di gelato alla vaniglia, 1 uovo, 1 tazza di farina, ¾ di tazza di acqua, 5 tazza d'olio.

Formate 6 grosse palline di gelato e mettetele nel congelatore. Fate una densa pastella con l'uovo, la farina e l'acqua. Immergete le palline di gelato nella pastella, avvolgetele bene e riponetele nel freezer per alcuni giorni. Riscaldate l'olio e immergete per qualche secondo, una alla volta, le palline di gelato finché si dorano.
Servitele immediatamente.

CARNE CON MANDORLE
Ingredienti:
450 g di carne di manzo o di maiale tritata
1 cipolla tritata finemente
1 spicchio d'aglio tagliato a fettine
1 barattolo di pomodori scolati 
1-2 cucchiai di concentrato di pomodoro
50 g di uva passa
75 g di olive
60 g di mandorle tostate 
1 cucchiaio d'olio
sale e pepe
Per tostare le mandorle, prima tagliatele a pezzi. Scaldate un tegame e fatele tostare, preferibilmente senza olio, per alcuni minuti, finché non prenderanno colore. Si possono anche cuocere alla griglia o arrostite. In una padella fate soffriggere aglio e cipolla, aggiungete la carne e fatela rosolare, versate gli altri ingredienti tranne le mandorle e il succo dei pomodori. Coprite e fate cuocere adagio per circa 20 minuti. Versate in un piatto di portata e cospargete con le mandorle prima di servire

PILOT (crocchette dolci di riso)
250 g di riso 
3 uova
150 g di polpa di cocco grattugiato
150 g di zucchero
sale
2 bicchiere d'olio di semi
Lessare il riso in poca acqua salata. Dopo 20-25 minuti di cottura, mescolarlo alle uova battute. Lasciarlo mantecare, poi ricavarne tante pallottole perfettamente sferiche, da rotolare nella farina di cocco. Quando tutte le crocchette saranno state preparate a parte, mettere sul fuoco una padella con tutto l'olio. Scaldarlo e portarlo a ebollizione, poi calarvi i pilow e farveli dorare. Man mano che diventano dorati, estrarli dal fuoco, prendendoli con una padella bucata. Passarli per qualche secondo su carta assorbente, perché possano perdere tutto l'unto in eccesso, infine raccoglierli nel piatto da portata e cospargerli di zucchero.

BASTONCINI DI MOZZARELLA
 
	

Consigli: 
Servite con salsa alla marinara o una salsa di vostro gradimento. Fate molta attenzione quando li friggete, alcuni potrebbero aprirsi e il formaggio può fuoriuscire. 

 
Ingredienti
per 8 persone
1.
Mozzarella
400 g
2.
Farina
30 g
3.
Uova
3
4.
Pane grattugiato
q.b.
5.
Polvere di aglio
1/2 cucchiaino
6.
Origano
1/2 cucchiaino
7.
Cumino in polvere
1/2 cucchiaino
8.
Salsa marinara fredda
200 g
9.
Olio vegetale
q.b.
10.
Sale
q.b.
11.
Pepe
q.b.
Preparazione
1
Tagliate la mozzarella in bastoncini di circa 1,5 cm. di larghezza e passateli nella farina. Mischiate il pane grattugiato con il condimento in un piatto piano. Sbattete quindi le uova in un recipiente a parte.
2
Fate passare i bastoncini nell'uovo e quindi nell'impasto di pane grattugiato. Ripetere l'operazione partendo dal primo bastoncino, che dovrebbe essersi 'asciugato' nel frattempo.
3
Friggete i bastoncini, 5 o 6 alla volta, in olio bollente per almeno 3/4 minuti finchè l'esterno non arrivi a doratura. Una volta fritti, tenerli in forno per mantenere il calore.



HAMBURGER FARCITI DI FORMAGGIO
Ingredienti:
600 g di polpa di bue tritata
mezza cipolla
250 g di gorgonzola
basilico, origano, paprica
sale e pepe
Mescolare per bene tutti gli ingredienti, ad eccezione del formaggio, la cipolla e le erbe finemente tritate, poi dividere l'impasto in 8 porzioni e dare a ciascuna di queste la forma di un disco, incollare due a due questi dischi, frapponendo tra l'uno e l'altro una fetta di gorgonzola, schiacciare tra le palme gli hamburger così farciti, delimitando con cura i bordi, infine poggiarli su di una piastra ben calda e lasciarli grigliare per 5 minuti.

MELE CARAMELLATE 
Ingredienti per 6-8 persone:
6 mele
120 g di farina 
3 cucchiai di amido di mais o maizena 
6 albumi
olio per friggere
225 g di zucchero 
1 cucchiaio di semi sesamo
Sbucciare le mele, dividerle in 4 privandole dei torsoli. Dividere nuovamente gli spicchi a metà nel senso della lunghezza. Infarinarle leggermente, poi versare la rimanente farina in una terrina ed aggiungere l'amido di mais e gli albumi. Mescolare fino ad ottenere un composto morbido. Scaldare abbondante olio nel wok o in una padella di ferro. Immergere uno alla volta i pezzetti di mela nella pastella e tuffarli nell'olio bollente. Friggerli finché assumono un colore dorato. A mano a mano che saranno pronti, asciugare l'eccesso di olio con carta da cucina. Su fiamma bassa preparare uno sciroppo con lo zucchero e 4 cucchiai di acqua. Quando è ben sciolto, portare ad ebollizione e cuocerlo fino ad ottenere un colore dorato. A questo punto uniche i semi di sesamo e le mele fritte. Ungere leggermente i piatti su cui si serviranno le mele per impedire che si attacchino. 
N.B. Questo dessert può essere servito accompagnato da ciotole di acqua fredda dove raffreddare le mele prima di mangiarle.

