SIRIA » Il CAFFE 25 maggio-2013

Ingredienti caffe siviano- o- turco- (polvere dis caffe
fine) - semi dio cawrdamomo- zucchero- acquav

Fare bollire Vacquav con gucchero- (o senga) cow 3
semis di cavrdaumomo- cov il pentolino- (v. foto)
Quando- bolle aggiwngere ww cucchiaio- di polvere
di caffe; mescolare bene covw cucchiaino. Si ver-
sav sw ogni bicchiere o taggina, uwnw cucchioi-
no- di caffe per ciascunaw taggina, poi st ag-
giunge i resto. Su lasciov wv po’ depositore,
poi sibeve

BISCOTTI div accompagnaumento-RAS BASUE
Ingredienti: 400 gr. di semolino - 100 gr di fowina
bianca 00 - gucchero- lievito-200 gr. buwvo- datteri
- acquov dis rose

Impastowe forine cow buwro; poco zucchero, poco-
Lievito- sciolto- inv acquav tiepida. Dividere Uimpasto
fatto-invpalline di 2 cwv di diavmetvo-

Togliere ai datteri Vosso- e frullawe conw acquar dio
roses (pocay). Dividere Uimpasto otteruito- invpalline:
Preporare i forno-a 200°

Schiacciove le palline del primo- impasto- inv modo-
do formawe unw cevchio- div circaw 7cmy, aggiungere
nel centro- unaw pallinow di polpaw di datteri, schiac-
ciowe; aggiungere unw altvo- disco- div pastow e chiu-
dere i bordi. Mettere nel forno- caldo; sorvegliando-
lov cottwrar per circaw 20 minuati. Sfornare e consiu-
maowe cow il caffe
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. Questa inigialiva s é svoltaw all interno-

del progetto-finangiato-dal CoGe Vene-
to-, presenialo-da ARCISOLIDARIETA’ VE-
NETO, un coordinamento-di Oal:
Arcisolidawrietow di Rovigo-

Arcisolidarieto di Venegio

Incontrowci di Padovow

Spagio-Solidale diVerona

Intervallo-di Legnago-

Per info: tel. 3281459263

LE BEVANDE DELLACCOGLIENZA

Da sempre e presso tutti i popoli
Cospite che entra in una casa viene
accolto con un gesto di accoglienza,
rappresentato da bevande e cibo.
Far conoscere queste tradizioni é
utile per superare i pregiudizi e
sviluppare Cintercultura, in un
mondo ormai mescolato di colori e di
saperi diversi

ILABORATORIO
LA FORMICHINA”
Via Giordano Bruno 15 ROVIGO

2013



EVENTI INTERCULTURALI : le bevande dell’accoglienza

MAROCCO - IL TE® 4 maggio-2013

Ingredienti; t&; gucchero; mento,acquow

Faw scaldoare acquaw inv v recipiente alto. Mettere nel-
l teierar acquav calday, sciacquare e buttowre view ac-
quavMettere nella teievar acquav calday, aggiungere te
e lasciowe riposoaweversawe wuw po’ i ww bicchie-
re;aggiungere acquaw calda, lavare té; buttore viow ac-
quav. Aggiwngere Vacquaw del bic-
chiere nella teieva, aggiungere guc-
chero e acquav calday, fow bollive 5
minuti. Togliere dal fuoco; aggium-
gere mentw; lasciowe riposawe per 5
minutt. Versawe in uwnv bicchiere e/
ributtore nellow teieraw per 4-5 volte.
Poi servire nei bicchiert.

DOLCI

CUORI DI CIOCCOLATO ( ®
Sciogliere tavoletta dis  cioccolato- (| Bk

fondente conw wnw po’ di moargawina .

Mettere un po’ negli stampi, poi metteve i freeger per
consolidawe. Preparare uw impasto- cow semiv div ara-
chidi macinaty e miele e sistemare wv po’ div questo-
impasto- soprov U cuovi dir cioccolator consolidati.
Schiacciare. Mettere soprav ancola la cioccolat fusow e
mettere dis nuovo- invfreeger per fow consolidare: Toglie-
re dal freeger e dagli stampi e servive inv un piatto-
PIRROTTINI RIPIENI

Macinare semi di awachidi (tritowe grosso), mescolawe
cow semis div sesaumo- e semiv div anice e cioccolator scioltow
con mawvgawinove 1 cucchiaio- di miele:Mescolowe e fowe
palline conw cui riempire U pirrottini. Mettere in frigo-
per fowr consolidare

ROTOLINO FARCITO

Tritowe fino- semic di awachidi, aggiungere semic di se-
saumo; di anice e miele. Fawe cow Vimpasto- wnv rotolo-

grosso- come ww dito; awvolgere con cauntw metollo;
schiaccionre wvpe’, mettere in freeger. Poi tagliowe avpey-
ettt , i diagonale; servive sw wwv piatto- insieme agli al-
tri dolci

CANDELINE

Tritowe finemente mandorle con wnwpo’ di gucchero; ag-
giungere uw po’ di acquav dis flori dawancio; uw po’ di
movrgorinaw scioltvAggiungere cannelln i polvere e
miele. Impoastowe tutto- e conw Vimpasto- fowe dei piccoli
cillindri div 5 cmv dio alteggau. Sciogliere cioccolato bionca
e margowina e immergere i cillindri, mettere inv cimow i
chiodo- di garofano. Mettere in freeger per consolidare.
CILINDRI DI CIOCCOLATA

Tritowe fino- mandorle; aggiungere semiv div sesamo- e dis
anice; unw po’ div miele e mawgarino scioltow. Mescolave e
fave wv rotolo; tagliowe cilindri di 5 cmy, inunergere v
cioccolato sciolto sui bovdin Mettere in freeger per conso-
lidaure.

INDIA: IL TE® 11 maggio-2013
Ingredienti; t& indiano- in foglie; &

camnellow inv bacche:.
Fowr bollire Vacquay, quando- bolle
aggiungere 2 semic div cowdauno-
mo- (per 2-3 persone),un pegzo- difis
cannella, for bollive ancore , B
aggiungere t, gucchero; far bol-
lire per 5 minuti; poi agginwngere
latte (1/2 litro- per 1 litro- div ac-
quay), fowr bollive. Poi spegnere i fuoco. SU versa con unw
colino- i una cavaffow dio vetro. Poi siv serve

POKORE frittelle di verdure che accompagnano- il t&
Ingredientt (per 2 persone). 200 gr. dis foawinaw dis ceci,
sale; pepe, kurcwmay, acqua

St mescolano questt ingredientt e si fo unow crema,
U aggiungono verduwe tagliote sottii (spinaci,
cawvolfiore, peperoni, funghi ,a piacere) e si. mesco-
lov. I unaw padellow s scalda olio; st buttow la cremav
con cucchiaio; quando- & dovato; si toglie dalla
padellw e si mette inv ww piatto. SU pud- mangiore
conw maionese o-ketchup

IRAN : IL TE' 18 maggio-2013

IIngredienti; acquay, zucchero;
té iraniano-

Fawe bollire Vacquaw nel saumo--
vaw, nellow teievaw aggiungere il
te, poi acquav calday, sciacquar-
re b t& e buttowe viow Vacquaw .
Aggiungere acquar caldo e si- A
stemae lov tecera sul somovou
o sw altro- rea’/p:’,emtaoowacqm
che bolle, per 10 minuti: Su ser-
ve i bicchieri di vetro; chi vuole aggiunge guc-
chero- inv gollette o cristaligzato-

SOLESHOLLE ZARD (budino-di riso)

Lavare bene riso- div buona qualditiv. Mettere il rigo-
nellacquov conw ww po’ dir gafferano(questo- la serov
prima).

Cucinare i riso- conw acquov o fuoco lento; mescola-
re spesso; finche i riso-diventow crema.

A pouwte preporare acquov e gucchero- e fowr addensa-
re sl fuoco; poi buttowe nella cremaov div riso- e me-
scolawe. Aggiungere acquav di rosow ed eventual-
mente altro- gafferano. Lasciowe vaffreddare; met-
tere soprav cannellaw invpolvere; pistacchi e mandor -
le tritate.



