
 
RICETTARIO 

INTERNAZIONALE 
 

Siamo la squadriglia gabbiani, da poco formata, questo è il nostro ricettario 
internazionale, che abbiamo sperimentato anche noi in prima persona. I paesi 
che abbiamo scelto sono Corea, Russia, Africa (francofona), Grecia, Spagna, 
America, Brasile. Sono in totale 7 paesi come i membri della nostra 
Squadriglia. Ognuna di noi si è scelta poi un paese e si è imparata una danza 
tipica. Abbiamo imparato anche delle parole basi nelle diverse lingue, è stato 
molto divertente! La cosa più bella è stato scoprire le diverse culture e capire 
che la diversità non è sinonimo di brutto ma qualcosa da cui prendere spunto. 
Alcune foto mentre stavamo cucinando le nostre ricette!!! 



 
 

BULGOGI 
 



 

INGREDIENTI (X4):                                                   (X4): 

Å Manzo contro filetto 500g                                   500g 

Å Cipollotti 2                                                            2 

Å Zucchero 1 cucchiaio                                          1  

Å Olio di semi di sesamo 5 cucchiai                       5  

Å Pepe nero in grani (a piacere)                             (  ) 

Å Aglio 3 spicchi                                                     3  

Å Semi di sesamo 3 cucchiai                                 3  

Å Salsa di soia 8 cucchiai                                      8  

Å Olio extra vergine di oliva 5 cucchiai                     5  

 
PREPARAZIONE: 
mettere la carne in freezer per 2 ore: in questo tempo si congelerà leggermente e sarà più 
semplice affettarla. Tagliare la carne in fettine spesse circa 1mm il più regolari possibili. 
Versare in una ciotola gli ingredienti della marinatura: Salsa di soia, gli olii, i cipollotti 
affettati sottilmente, lo zucchero, l'aglio a fettine e il pepe. 
Unite la carne, copritela con la pellicola e lasciate marinare a temperatura ambiente per 
almeno due ore. Scaldate una piastra sul fuoco e cuocete la carne scolata dalla 
marinatura per poco tempo circa 40 secondi. 
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INGREDIENTI (X4 PERSONE)                             ʀʅɻʈɽɼʀɽʅʊʓ (ʅɸ 4 ʏɽʃʆɺɽʂɸ)   
Å patate 200g                                                   ʢʘʨʪʦʰʢʘ 200g                                             
Å petto di pollo 200g                                         ʢʫʨʠʥʘʷ ʛʨʫʜʢʘ  200g 
Å uovo 1                                                            ʷʡʮʦ  1 
Å foglie di menta 6                                            ʣʠʩʪʴʷ ʤʷʪʳ  6 
Å burro                                                              ʤʘʩʣʦ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
Å mele 1                                                            ʷʙʣʦʢʠ  1 
Å panna 250ml                                                  ʢʨʝʤ  250ml 
Å sale                                                                ʧʦʚʘʨʝʥʥʘʷ ʩʦʣʴ 
Å pepe                                                               ʧʝʨʝʮ 
Å farina                                                              ʧʦʨʦʰʦʢ 
Å  

PREPARAZIONE 
lessate le patate, scolatele e fatele raffreddare per poi sbucciarle. Schiacciatele con uno 
schiaccia patate. Tagliate il pollo a pezzetti e lessatelo appena e frullatelo. Aggiungetelo le 
patate e amalgamate. Aggiungete l'uovo, il pan grattato, mezzo cucchiaio di sale e 
aggiungete un po' di prezzemolo tritato. Fate delle palline e passatele nella farina. Potete 
cuocerle al forno portando la temperatura a 180° per circa 20/30minuti girandoli a metà 
cottura. Oppure cuocete in padella bagnando il fondo d'olio e inserendo le polpette quando 
l'olio sarà caldo. Togliere le polpette quando iniziano a dorarsi    
 
ʇʆɼɻʆʊʆɺʂɸ 
ʦʪʚʘʨʠʪʝ ʢʘʨʪʦʬʝʣʴ, ʧʨʦʮʝʜʠʪʝ ʠ ʜʘʡʪʝ ʝʤʫ ʦʩʪʳʪʴ, ʘ ʟʘʪʝʤ ʦʯʠʩʪʠʪʝ ʝʛʦ. ʈʘʟʤʷʪʴ 
ʠʭ ʚ ʢʘʨʪʦʬʝʣʝʠʟʜʝʣʠʚʘʪʝʣʝ. ʅʘʨʝʞʴʪʝ ʢʫʨʠʮʫ ʥʝʙʦʣʴʰʠʤʠ ʢʫʩʦʯʢʘʤʠ, ʧʨʦʩʪʦ 
ʦʪʚʘʨʠʪʝ ʠ ʧʝʨʝʤʝʰʘʡʪʝ. ɼʦʙʘʚʴʪʝ ʢʘʨʪʦʬʝʣʴ ʠ ʧʝʨʝʤʝʰʘʡʪʝ. ɼʦʙʘʚʴʪʝ ʷʡʮʦ, 
ʧʘʥʠʨʦʚʦʯʥʳʝ ʩʫʭʘʨʠ, ʧʦʣʦʚʠʥʫ ʩʪʦʣʦʚʦʡ ʣʦʞʢʠ ʩʦʣʠ ʠ ʜʦʙʘʚʴʪʝ ʥʝʤʥʦʛʦ 
ʥʘʨʝʟʘʥʥʦʡ ʧʝʪʨʫʰʢʠ. ʉʜʝʣʘʡʪʝ ʰʘʨʠʢʠ ʠ ʦʙʚʘʣʷʡʪʝ ʠʭ ʚ ʤʫʢʝ. ɺʳ ʤʦʞʝʪʝ ʟʘʧʝʯʴ ʠʭ 
ʚ ʜʫʭʦʚʢʝ, ʜʦʚʝʜʷ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʫ ʜʦ 180 Á ʧʨʠʤʝʨʥʦ ʥʘ 20-30 ʤʠʥʫʪ, ʧʝʨʝʚʦʨʘʯʠʚʘʷ ʠʭ 
ʥʘ ʧʦʣʧʫʪʠ. ʀʣʠ ʛʦʪʦʚʴʪʝ ʥʘ ʩʢʦʚʦʨʦʜʝ, ʦʙʤʘʢʠʚʘʷ ʤʘʩʣʷʥʫʶ ʦʩʥʦʚʫ ʠ ʚʩʪʘʚʣʷʷ 
ʪʝʬʪʝʣʠ, ʢʦʛʜʘ ʤʘʩʣʦ ʛʦʨʷʯʝʝ. ʋʜʘʣʠʪʝ ʬʨʠʢʘʜʝʣʴʢʠ, ʢʦʛʜʘ ʦʥʠ ʥʘʯʥʫʪ 
ʧʦʜʨʫʤʷʥʠʚʘʪʴʩʷ.   

PAELLA 
 



 
 
INGREDIENTI:                                            INGREDIENTES: 
Å 320 g di riso bomba                                        320 g de arroz bomba 
Å 400 g di calamari                                            400 g de calamar 
Å 1 kg di cozze                                                   1 kg de mejillones 
Å 500 g di vongole                                              500 g de almejas 
Å 400 g di gamberi                                             400 g de camarones 
Å 300 g di scampi                                               300 g de gambas 
Å 1/2 cipolle                                                        1/2 cebolla 
Å 1 spicchio dôaglio                                             1 diente de ajo 
Å 5 cucchiai di salsa di pomodoro                      5 cucharadas de salsa de tomate 
Å olio extravergine dôoliva q.b.                            aceite de oliva virgen extra al gusto 
Å 2 bustine di zafferano                                      2 sobres de azafrán 
Å 1 cucchiaino di paprika dolce                          1 cucharadita de pimentón dulce 
Å sale q.b.                                                           sal al gusto. 
Å 1 dose di fumetto di crostacei                         1 dosis de fumet de marisco 

 
 

PROCEDIMENTO: 
Prima di tutto preparate il fumetto di crostacei con gamberi e scampi (link negli ingredienti)  
ponete da parte insieme ai gamberi sgusciati e gli scampi che dovrete lasciare con guscio. 
Spurgate le vongole e poi  Pulite le cozze 
Infine in una pentola capiente aggiungete cozze e vongole. Coprite con coperchio e fate 
cuocere 4 ï 5 minuti il tempo che i frutti di mare si aprano. Fate raffreddare. Sgusciate la 
metà delle vongole e delle cozze. Il resto lasciate con conchiglie per decorazione. Filtrate 
lôacqua di cottura di vongole e cozze con un fazzoletto. 
Tritate finemente la cipolla, adagiatela nella padella per paella con 3 cucchiai di olio, lo 
spicchio dôaglio sgusciato e schiacciato. Fate soffriggere 1 minuto. Adagiate i calamari 
precedentemente puliti, da cui avrete eliminato osso e pelle e tagliato ad anelli. Fate 
insaporire 1 minuto su fuoco medio. Aggiungete la salsa di pomodoro. Fate cuocere 2 
minuti a fuoco medio. 
Infine aggiungete la met¨ dellôacqua di vongole e cozze calda e metà fumetto: Fate 
prendere il bollo e aggiungete il riso: A questo punto fate cuocere il riso a fuoco basso, 
senza mai far perdere il bollo, aggiungendo piano piano fumetto di crostacei e acqua dei 
molluschi. 



Preso il bollo aggiungete paprika e zafferano. 
La cottura del riso, dipende molto dalla qualità scelta. Il riso bomba è molto duro dunque 
coprite con coperchio e lasciate cuocere molto lento, girando di tanto in tanto bagnando di 
continuo senza mai far attaccare sulla paellera. Solo quando il riso è bello al dente e 
mancano giusto 3 ï 5 minuti di cottura, potete aggiungere cozze e vongole sgusciate, i 
gamberi piccoli, la maggior parte degli scampi tranne qualcuno che servirà per la 
decorazione. Aggiungendo anche un ultimo mestolo di liquidi (acqua di mare con fumetto). 

 
MÉTODO: 
En primer lugar preparar el caldo de marisco con las gambas y las gambas (enlazar en los 
ingredientes) reservar junto con las gambas peladas y las gambas que tendrás que dejar 
con cáscara. 
Purgar las almejas y luego limpiar los mejillones 
Finalmente en una olla grande agrega los mejillones y las almejas. Cubra con una tapa y 
cocine de 4 a 5 minutos mientras el marisco se abra. Déjelo enfriar. Pele la mitad de las 
almejas y los mejillones. El resto se va con conchas para decorar. Filtrar el agua de 
cocción de almejas y mejillones con un pañuelo. 
Picar finamente la cebolla, colocarla en la paellera con 3 cucharadas de aceite, el diente 
de ajo pelado y triturado. Freír 1 minuto. Coloca el calamar previamente limpiado, al que 
le has quitado el hueso y la piel y cortado en aros. Cocine por 1 minuto a fuego medio. 
Agrega la salsa de tomate. Cocine por 2 minutos a fuego medio. 
Por último, añadir la mitad del agua caliente de almejas y mejillones y la mitad del fumet: 
Coger la burbuja y añadir el arroz: En este punto, cocinar el arroz a fuego lento, sin perder 
nunca la burbuja, añadiendo poco a poco la caricatura de marisco y el agua de marisco. 
Una vez que haya tomado el sello, agregue pimentón y azafrán. 
La cocción del arroz depende mucho de la calidad elegida. La bomba de arroz es muy 
dura por lo que se tapa con una tapa y se deja cocer muy lentamente, dándole vueltas de 
vez en cuando, mojándola constantemente sin que se pegue nunca a la paellera. Solo 
cuando el arroz esté al dente y solo queden 3-5 minutos de cocción, se pueden agregar 
mejillones y almejas sin cáscara, gambas pequeñas, la mayoría de las gambas excepto 
alguien que sirva de decoración. Añadiendo también un último cazo de líquidos (agua de 
mar con fumet). 

 
 
 

KATAIFI 
 

  
INGREDIENTI:                                           ɈȿȽȾȷ: 
 
Å Pasta kataifi 400 g                                         ɄɎůŰŬ ȾŬŰŬȶűɖ 400 ɔɟ 
Å Noci 180 g                                                      ȾŬɟɨŭɘŬ 180 ɔɟ 
Å Miele 200 ml                                                   ɀɏɚɘ 200 ml 
Å Uova 1                                                            ȷɡɔɎ 1 
Å Burro 200 g                                                    ȸɞɨŰɡɟɞ 200 ɔɟ 
Å Zucchero 50 g                                                ȻɎɢŬɟɖ 50 ɔɟ 
Å Limone non trattato 1                                     ȿŮɛɧɜɘ ŬəŬŰɏɟɔŬůŰɞ 1 
Å Acqua 2 cucchiai                                            ɁŮɟɧ 2 əɞɡŰŬɚɘɏɠ Űɖɠ ůɞɨˊŬɠ 
Å Zucchero di canna 1 cucchiaio                      ȾŬůŰŬɜɐ ɕɎɢŬɟɖ 1 ə.ɔ 
Å Cannella q.b.                                                 ȾŬɜɏɚŬ ɔɘŬ ɔŮɨůɖ 

 

 
 



 
PROCEDIMENTO: 
Versate allôinterno di un pentolino il miele, lôacqua, lo zucchero, la cannella in polvere e la 
scorza di limone non trattato (la sola parte gialla). Ponete sulla fiamma e, mantenendola 
bassa, fate cuocere fino a completo scioglimento dello zucchero. Fate raffreddare 
completamente lo sciroppo ottenuto. Nel frattempo tritate le noci abbastanza finemente. In 
una ciotola, versate le noci, lo zucchero di canna, lôuovo e la cannella. Mescolate per far 
amalgamare tutti gli ingredienti. Ponete sul piano di lavoro la pasta kataifi e ricavatene una 
matassa abbastanza lunga. Farcitela alla base con un cucchiaio di ripieno e iniziate ad 
arrotolare fino a ottenere un involtino. Continuate fino ad esaurimento degli ingredienti. 
Imburrate una teglia da forno e adagiatevi gli involtini, gli uni accanto agli altri. Fate 
sciogliere su fiamma bassa il burro e cospargetelo abbondantemente sugli involtini, 
insistendo sui bordi. Trasferite la teglia in forno già caldo e fate cuocere il kataifi a 180 °C 
per circa 30 minuti. Una volta cotto, tiratelo subito fuori dal forno e cospargetelo 
immediatamente con lo sciroppo ben freddo in maniera omogenea. 
Fate riposare 4-5 ore prima di gustare il dolce. 
 

ɀȺŪɃȹɃɆ: 
ɅɑɝŰŮ Űɞ ɛɏɚɘ, Űɞ ɜŮɟɧ, Űɖ ɕɎɢŬɟɖ, Űɖɜ əŬɜɏɚŬ ůŮ ůəɧɜɖ əŬɘ Űɞ ɛɖ ŮˊŮɝŮɟɔŬůɛɏɜɞ ɝɨůɛŬ 
ɚŮɛɞɜɘɞɨ (ɛɧɜɞ Űɞ əɑŰɟɘɜɞ ɛɏɟɞɠ) ůŮ ɛɘŬ əŬŰůŬɟɧɚŬ. ɇɞˊɞɗŮŰɞɨɛŮ ůŰɖ űɤŰɘɎ əŬɘ, 
ŭɘŬŰɖɟɩɜŰŬɠ Űɞ ɢŬɛɖɚɧ, ɛŬɔŮɘɟŮɨɞɡɛŮ ɛɏɢɟɘ ɜŬ ŭɘŬɚɡɗŮɑ ŰŮɚŮɑɤɠ ɖ ɕɎɢŬɟɖ. ȷűɐɜɞɡɛŮ Űɞ 
ůɘɟɧˊɘ ˊɞɡ ɚŬɛɓɎɜŮŰŬɘ ɜŬ əɟɡɩůŮɘ ŮɜŰŮɚɩɠ. Ⱥɜ Űɤ ɛŮŰŬɝɨ, ɣɘɚɞəɧɓɞɡɛŮ ŰŬ əŬɟɨŭɘŬ ˊɞɚɨ 
əŬɚɎ. ɆŮ ɏɜŬ ɛˊɞɚ ɟɑɢɜɞɡɛŮ ŰŬ əŬɟɨŭɘŬ, Űɖɜ əŬůŰŬɜɐ ɕɎɢŬɟɖ, Űɞ Ŭɡɔɧ əŬɘ Űɖɜ əŬɜɏɚŬ. 
ȷɜŬəŬŰŮɨɞɡɛŮ ɜŬ Ůɜɤɗɞɨɜ ɧɚŬ ŰŬ ɡɚɘəɎ. ɇɞˊɞɗŮŰɐůŰŮ Űɖɜ ˊɎůŰŬ əŬŰŬȶűɘ ůŰɖɜ ŮˊɘűɎɜŮɘŬ 
ŮɟɔŬůɑŬɠ əŬɘ əɎɜŰŮ ɏɜŬ ŬɟəŮŰɎ ɛŬəɟɨ əɞɡɓɎɟɘ. ũŮɛɑůŰŮ Űɞ ůŰɖ ɓɎůɖ ɛŮ ɛɘŬ əɞɡŰŬɚɘɎ ɔɏɛɘůɖ 
əŬɘ ŬɟɢɑůŰŮ ɜŬ ŰɡɚɑɔŮŰŮ ɛɏɢɟɘ ɜŬ ˊɎɟŮŰŮ ɏɜŬ ɟɞɚɧ. ɆɡɜŮɢɑůŰŮ ɛɏɢɟɘ ɜŬ ŮɝŬɜŰɚɖɗɞɨɜ ɧɚŬ ŰŬ 
ɡɚɘəɎ. ȿŬŭɩɜɞɡɛŮ ɏɜŬ ŰŬɣɑ əŬɘ ůŰɟɩɜɞɡɛŮ ŰŬ ɟɞɚɎ, Űɞ ɏɜŬ ŭɑˊɚŬ ůŰɞ Ɏɚɚɞ. ȿɘɩɜɞɡɛŮ Űɞ 
ɓɞɨŰɡɟɞ ůŮ ɢŬɛɖɚɐ űɤŰɘɎ əŬɘ Űɞ ˊŬůˊŬɚɑɕɞɡɛŮ ɎűɗɞɜŬ ůŰŬ ɟɞɚɎ, ŮˊɘɛɏɜɞɜŰŬɠ ůŰɘɠ ɎəɟŮɠ. 
ɀŮŰŬűɏɟŮŰŮ Űɞ ŰŬɣɑ ůŮ ˊɟɞɗŮɟɛŬůɛɏɜɞ űɞɨɟɜɞ əŬɘ ɛŬɔŮɘɟɏɣŰŮ Űɞ əŬŰŬȶűɘ ůŰɞɡɠ 180 Á C 
ɔɘŬ ˊŮɟɑˊɞɡ 30 ɚŮˊŰɎ. ɀɧɚɘɠ ɣɖɗŮɑ, Űɞ ɓɔɎɕŮŰŮ Ŭɛɏůɤɠ Ŭˊɧ Űɞ űɞɨɟɜɞ əŬɘ Űɞ ˊŬůˊŬɚɑɕŮŰŮ 
Ŭɛɏůɤɠ ɛŮ Űɞ ˊɞɚɨ əɟɨɞ ůɘɟɧˊɘ ɞɛɞɘɧɛɞɟűŬ. 
ȷűɐůŰŮ Űɞ ɜŬ ɝŮəɞɡɟŬůŰŮɑ ɔɘŬ 4-5 ɩɟŮɠ ˊɟɘɜ ŬˊɞɚŬɨůŮŰŮ Űɞ ɔɚɡəɧ. 

 
 



COOKIES 
 
INGREDIENTI:                                            INGREDIANTS: 
 
Å  195 g farina 00                                                 195 g flour 00 
Å 100 g di burro                                                    100 g of butter 
Å 1 pizzico di bicarbonato1                                   pinch of baking soda 
Å 1 uovo                                                                1 egg 
Å 100 g di zucchero di canna                               100 g of brown sugar 
Å 100 g di zucchero                                              100 g of sugar 
Å 200 g di gocce di cioccolato fondente               200 g of dark chocolate chips 
Å 1 pizzico di sale fino                                          1 pinch of fine salt 

 

PROCEDIMENTO: 
Per preparare i cookies, assicuratevi che il burro sia morbido. Quindi versate in una ciotola 
lo zucchero di canna e quello semolato. Unite un pizzico di sale e il burro. Lavorate con le 
fruste elettriche fino ad amalgamare gli ingredienti, aggiungete l'uovo e lavorate ancora 
con le fruste elettriche. Quando sarà ben assorbito unite la farina e il bicarbonato. 
Lavorate con le fruste elettriche sino ad ottenere un composto omogeneo. Aggiungete le 
gocce di cioccolato e mescolate con una spatola. Adesso prelevate una porzione di 
impasto (circa 40-45 g). Quindi adagiate le palline su una teglia rivestita con carta forno, 
ben distanziate tra loro, in cottura infatti tenderanno ad allargarsi molto. Cuocete in forno 
statico preriscaldato a 190° per 13-15 minuti sino a che non saranno ben dorati. Sfornate, 
lasciate raffreddare. 

METHOD: 
To make the cookies, make sure the butter is soft. Then pour the brown sugar and the 
granulated sugar into a bowl. Add a pinch of salt and butter. Work with the electric whisk 
until the ingredients are combined, add the egg and work again with the electric whisk. 
When it is well absorbed, add the flour and baking soda. Work with the electric whisk until 
you get a homogeneous mixture. Add the chocolate chips and mix with a spatula. Now 
take a portion of the dough (about 40-45 g). Then place the balls on a baking sheet lined 
with parchment paper, well spaced from each other, in fact they will tend to spread a lot 
during cooking. Bake in a preheated static oven at 190 ° for 13-15 minutes until they are 
golden brown. Remove from the oven, let cool. 

MILK SHAKE 

 


