Magliar sco pli baul

Cuschinar differents menus

Haveis vus era gia inagada magliau sco pli baul mo cun ils mauns e senza savetscha e cunti?

Sche buc, stueis inagada empruar ora ei.

pensum:

· Fagei inagada in dils suandonts menus en scola!

· Reparti la classa en gruppas cun differentas incumbensas.

· ina gruppa che fa la gliesta da cumprar en e che va a cumprar en

· ina gruppa che peina las meisas e metta a meisa

· ina gruppa che cuschina

· ina gruppa che lava giu

· ina gruppa che dosta igl uorden e schubregia

· Sche ina gruppa ha inagada da far nuot, sche saveis schar far in pensum da scola.

· Igl ei impurtont che vus maglies silsuenter veramein mo culs mauns.

· Dei part a vos geniturs che vus maglies en scola.

Per far in tec pli legher quei menu en scola san ins era fixar differentas reglas e scriver quellas sin in grond placat per che tuts sappien leger.

Dumandei inagada vos tats e vossas tattas tgei ch’era buca lubiu da far pli baul duront ina tschavera. Rimnei quellas rispostas e sedecidi en classa tgeininas da quellas reglas che vus leis respectar duront vossa tschavera (p.ex. buca tschintschar cun bucca pleina).

Interessant vegn ei cura ch’enzatgi vegn castigiaus, sch’el tegn buc en ina regla. Encuri era cheu communablamein propostas tgei ch’ins sto far sch’ins tegn buca en las reglas (p.ex. dar da magliar ad enzatgi auter, cantar ina canzun, raquintar ina sgnocca.....).

Tagliarins

ingredienzas per quater persunas:
500 g frina

1.5 dl aua




Turschar tier ina pasta.

1.5 tschadun pign sal

4 truffels

200 g caschiel sgartau

50 g pischada

2 liters aua

4 tschaduns pigns sal

semtgada:

Far giu ils truffels e tagliar els en quadrels. Metter els ell’aua cun il sal e schar buglir els ca. 10 minutas.

Zugliar ora la pasta ch’ins ha fatg e tagliar ella en sdremas finas.

Metter las sdremas tier ils truffels ell’aua buglienta e schar cuer ca. 5 minutas.

Derscher giu l’aua e metter ils tagliarins en ina scadiala.

Rasar suren ni era denteren il caschiel sgartau.

Metter la pischada en ina cazzetta caulda e schar luar ella. Silsuenter derscher la pischada sur ils tagliarins giu.

Per ch’els gustien aunc meglier san ins tagliar si entgins tschagugliuns e metter quels surengiu.

Bien appetit!

Maluns
ingredienzas per quater persunas:

· 1.2 kg truffels (far cuer 1-2 dis avon culla pelletscha)

· 400 g frina

· 100 g pischada

· ca. 2 tschaduns pigns sal

· 20 g scrottas da pischada

semtgada:

· Far giu la pelletscha als truffels e sgartar els culla sfatta. Mischedar bein la frina cun ils truffels (furschar cun ils mauns tochen ch’igl ei buca pli dentuorn frina).

· Scaldar si in tierz dalla pischada en ina cazzetta da barsar. Dar vitier ils truffels sfattai e salar lev.

· Barsar ca. 40 minutas cun cavergnar e volver stediamein. Dar vitier dafertontier il rest dalla pischada. Cura ch’ei ha mo pli tocca pintga, loma e clar-brina, lu ein ils maluns fatgs.

· Pinar tier ils maluns e metter surenvi las scrottas da pischada. Survir cun buglia da meila ni cun caschiel d’alp.

Bien appetit!

Capuns
ingredienzas per quater persunas:

· 250 g frina alva

· 2 ovs

· ½ dl aua

· sal

· 50 g carnpiertg

· 1 langegher

· 1 salsiz

· ½ tschadun da suppa peterschin manizzau

· 2 roms timian manizzau

· 80 g tschaguola manizzada

· 30 g pischada

· 24 urteis

· 3 dl bouillon

· 3 dl latg

· sal, miscat
· 100 g caschiel
semtgada:
· Far ina pasta ord la frina, ils ovs, l’aua, il sal ed il miscat.

· Tagliar en pigns quadrels il langegher, la carnpiertg ed il salsiz.
· Barsar la tschaguola ella pischada entochen ch’ella ha ina colur brina d’aur e silsuenter schar sferdentar.
· Mischedar tut ella pasta cun il rest dallas ingredienzas (peterschin, timian).
· Lavar ils urteis. Buglir cuort els en aua da sal e silsuenter lavar els cun aua freida.
· Metter la pasta en ils urteis e metter els en ina fuorma da gratin. Derscher surengiu il bouillon da latg e metter en furnel ca. 20 minutas sin 180 grads ella crena giudem.
· Metter suravi il langegher manizzau ed il caschiel ed aunc inagada metter cuortamein en furnel.
 

 
 
 
 


Paun cun péra

ingredienzas:

· 850 g péra tosta

· 250 g figs

· 375 g iuas senza cocs

· 125 g nuschs

· 60 g oranschat e citronat

· 75 g cocs da pinea

· 30 g spezarias da paun cun péra

· 4 tschaduns gronds zucher

· 4 tschaduns gronds vin

· 1 dl kirsch ni groma ascha

· 1.5 kg pasta da paun (pasterner)

semtgada:

· Lavar cun aua freida ils figs, la péra e las iuas e metter ils fretgs en in cul per schar digrar giu e schigiar.

· Tagliar si la péra ed ils figs en sdremas finas, mular las nuschs e mischedar bein tut las ingredienzas. Sco davos aunc mischedar tier il vin ed il kirsch.

· Schar star sur notg. Aschuntar la pasta dil paun e formar 3 – 4 pauns.
· Metter ils pauns sin in plat da furnel e far cuer ca. 45 minutas sin 200 grads.
