











PAPPA MARITATA

Ingredienti per 4 persone: 2 spicchi di aglio, 4 cucchiai di olio extravergine di oli-
va, 3 pomodori pelati, 4 fette di pane raffermo, mezzo litro di acqua, 6 foglie di basi-
lico, 2 uova, sale.

Preparazione: in un tegame soffriggere nell'olio la cipolla e I'aglio tritati. Aggiunge-
re i pomodori pelati e il basilico e far insaporire per 10 minuti. Allungare con l'acqua
e portare a bollore, tagliare il pane a fette sottili, passarle qualche minuto in forno
per farle tostare e poi metterle nel tegame, aggiustare di sale e far bollire 15 minuti.
A fine cottura aggiungere le uova e, a piacere, del parmigiano grattugiato e servire
in tavola.

PANZANELLA

Ingredienti per 4 persone: 400 grammi
di pane raffermo, qualche foglia di basilico,
una cipolla rossa, 2 pomodori maturi, 6 cuc-
chiai di olio extravergine di oliva, 1 cucchiaio
di aceto, sale e pepe.

Preparazione: prendere il pane raffermo

e metterlo a bagno nell'acqua, quando ne e

ben imbevuto strizzarlo con le mani e siste-

marlo in una insalatiera insieme al basilico

spezzettato con le mani, alla cipolla e ai pomodori tagliati a pezzettini. Condire con
I'olio il sale e I'aceto. Mescolare bene e riporre in frigorifero per qualche ora.

N.B. Cosi come nell'insalata di riso nella panzanella si possono aggiungere a piacere
tonno e acciughe, oppure cetrioli, o altri elementi che la vostra fantasia suggerisce.

PIZZA DI PANE

Per concedervi una pizza, buona, veloce da preparare, senza problemi di lievitazione
e cottura, prendere delle fette di pane probabilmente conservato in freezer o avan-
zato, eliminare la crosta e metterle su di una teglia leggermente unta. Sopra ad ogni
fetta mettere due cucchiai di passata di pomodoro o pomodori pelati che avrete pre-
cedentemente fatti asciugare sul fuoco e salato e un pizzico di origano. Tagliare a fetti-
ne sottili una mozzarella, distribuirla sulle fette di pane e mettere in forno caldo a 180
gradi. Quando la mozzarella si sara ben sciolta togliere dal forno e servire.

SALSA DI PANE

Ingredienti: 100 grammi di mollica di pane bianco, una cipollina, un quarto di litro
di latte molto caldo, 100 grammi di panna liquida, 30 grammi di burro, un chiodo di
garofano, un poco di sale.



Preparazione: prendere una pentola e versarvi il latte, la mollica del pane e un pizzi-
co di sale. Aggiungere la cipollina intera aromatizzata col chiodo di garofano (il chio-
do, ciog, deve essere infisso nella cipollina).

Fare cuocere a fuoco moderato per circa 15 minuti. Eliminare la cipolla e aggiungere
poco per volta il burro e, successivamente, la panna, sbattendo bene con una frusta
metallica, fino ad amalgamare tutti gli ingredienti. Lasciare che la salsa ispessisca leg-
germente, passarla al setaccio e rimettere sul fuoco per circa un minuto.

Servirla ben calda. Questa salsa & ottima per accompagnare arrosti.
Se si desidera una salsa pil leggera sostituire la panna con dello yogurt.

PANE RIPIENO

Ingredienti: 250 grammi di pane a fette, 50 grammi di prosciutto cotto, mezza moz-
zarella fresca, 2 uova, 2 cucchiai di latte, burro quanto basta.

Preparazione: affettare il pane, eliminare la crosta, tagliare a fettine o listarelle sot-
tili il prosciutto e la mozzarella.

Prendere una teglia rettangolare, imburrarla e disporvi uno strato di pane cercando
di non lasciare troppi spazi tra le fette e, sopra a questo distribuire il prosciutto e la
mozzarella.

Versare su tutto le uova battute con il latte e, infine, qualche fiocco di burro.
Passare in forno caldo per circa 20 minuti a 200 gradi.

CANEDERLI ALLO SPECK IN BRODO

Ingredienti: 300 grammi di pane bianco raf-
fermo, 100 grammi di speck, mezza cipolla
tritata finemente, una noce di burro, 2 uova,
2 bicchieri di latte, 2 cucchiai difarina, 2 cuc-
chiai di prezzemolo tritato, sale, erba cipolli-
na, un litro e un quarto di brodo di carne.

Preparazione: tagliare il pane a dadini e
metterlo in una terrina. Tagliare lo speck a
dadini piccolissimi ed aggiungerlo al pane.
Friggere la cipolla nel burro. Frullare le uova
con parte del latte, aggiungere il prezzemo-
lo e versare il tutto sul pane. Fare riposare
mezz'ora. Incorporare la farina, il sale, la ci-
polla e, se occorre, anche un po’dilatte. Con
le mani bagnate formare i canederli, metterli
nell’acqua bollente precedentemente salata
e farli bollire a fuoco moderato per 15 minuti
circa. Per evitare che i canederli non tengano




la cottura si puo cuocere un canederlo per prova: se dovesse disintegrarsi, sara utile
aggiungere ancora un poco di farina alla pasta. Servire in un buon brodo di carne co-
sparso di erba cipolla. Dalle quantita di cui sopra si ricaveranno 8 canederli circa.

TORTA DI PANE

Questa € una torta che viene sempre bene,
non servono le quantita degliingredienti per-
ché deve essere fatta con quello che si ha in
casa.

Prendereil pane raffermo e dopo averlo spez-
zettato metterlo a bagno nel latte tiepido,
quanto? Quel tanto che basta ad ammorbidir-
lo senza che avanzi troppo liquido. Lasciarlo
a bagno qualche ora poi strizzarlo (non trop-
po) e metterlo in una casseruola, aggiungere
uno o due uova, in linea di massima per circa
cinque fette di pane raffermo basta un uovo, fare un raffronto con la quantita di pane;
se si & usato un solo uovo le dosi successive sono:

2 cucchiai di zucchero (se piacciono i dolci molto dolci tre):

2 cucchiai di cacao amaro (va bene anche quello dolce, nel qual caso ridurre lo zuc-
chero), un po’di uvetta se se ne trova in casa.

Dopo aver messo tutto insieme divertirsi a pastrugnare ( come dicono a Milano) con
le mani fino a che il composto & quasi omogeneo.

Versare il tutto in una tortiera precedentemente imburrata e infarinata (al posto del-
la farina si possono usare biscotti secchi grattugiati); dopo aver versato lI'impasto ap-
poggiare sopra al tutto cinque o sei o sette o otto amaretti e schiacciarli leggermente
in modo che vadano a finire dentro I'impasto. Se si hanno in casa delle noci metterle
come gli amaretti; se si desidera una torta piu ricca aggiungere nello stesso modo dei
pezzettini di cioccolato, anche i pinoli ci stanno bene.

Mettere in forno a 180 gradi per almeno mezz'ora.

FRITTELLE DI PANE

Ingredienti: 400 g di pane raffermo, 34 di | di latte, 40 g di uvetta, 2 uova, 1 bicchie-
rino di cognac, zucchero, olio per friggere.

Preparazione: spezzare il pane e lasciarlo a bagno nel latte tiepido e leggermente
dolcificato. Quando sara ben morbido, strizzarlo e impastarlo con le uova, il cognac,
la frutta secca ben sminuzzata e I'uvetta prima ammorbidita in acqua tiepida, scola-
ta, asciugata e leggermente infarinata. Versare il composto a cucchiaiate in olio bol-
lente. Scolare le frittelle quando saranno dorate da entrambi i lati e lasciarle asciuga-
re su carta assorbente da cucina. Volendo si possono servire dopo averle spolverate
con zucchero di canna.






Un chilo di pane a un euro.

Questo ¢ il risultato ottenuto grazie alla
dichiarazione d'intenti sottoscritta il 4
aprile 2008 dalla Provincia di Milano, da
Coop Lombardia e Conad Centro Nord
che prevede di commercializzare in tutti
i punti vendita nel territorio provinciale
dei supermercati firmatari il pane tipo “0”
al prezzo di un euro per la pezzatura di
un chilogrammo, dal 2 maggio 2008 fino
all'inizio dell’autunno.

Come si é arrivati a questo risultato? La Pro-
vincia di Milano ha dapprima analizzato le
“buone prassi” in diverse realta del Paese
segnalate dal Garante per la sorveglianza dei prezzi e ha poi lanciato un appello a
tutte le imprese della grande distribuzione presenti sul territorio provinciale. Coop
Lombardia e Conad Centro Nord si sono fatte carico dell'appello. La dichiarazione &
stata sottoscritta dal Presidente della Provincia di Milano Filippo Penati, da Francesca
Corso, Assessore alla tutela dei consumatori e dai rappresentanti di Coop Lombardia
e Conad Centro Nord, alla presenza di Padre Ottavio Raimondo, del Centro Formazio-
ne e Ricerca Don Lorenzo Milani e Scuola di Barbiana che da tempo si sta adoperan-
do per realizzare con gli enti locali, intese per la vendita a prezzi calmierati di generi
di prima necessita, partendo dal pane.

Di sequito I'elenco dei punti vendita aderenti all'iniziativa.




Dove posso trovare il pane
a 1 euro al chilo?

Punti vendita Conad

Coop di consumo “La popolare”
via della Filanda, 4/6 20010 Vanzago Mi

Coop.va cons. lav. e agr. Carate Brianza p.v. 1
via Mascherpa 14 20048 Carate Brianza Ml

Coop.va cons. lav. e agr. Carate Brianza p.v. 2
via Liberta 20048 Carate Brianza Ml

Coop.va cons. lav. e agr. Carate Brianza p.v. Meda
via Milano 99 20036 Meda MI

Coop.va cons. lav. e agr. Carate Brianza p.v. Via Cefalonia

via Cefalonia 10 20121 Milano Ml

Due G market snc

via Volturno 5 20047 Brugherio Ml
Gelso Moro srl
via San Carlo 123/125 20017 Rho MI

Giada market snc p.v. Arese
via dei Platani 6 20020 Arese Ml

Giada market snc p.v. Lainate
viaTicino 4 20020 Lainate MI

La fenice snc

viale Monza 289 25020 Milano Ml

Larocca

via Quaranta 42 20121 Milano Ml

Nuova coop agricola cernuschese p.v. p.le Bologna
piazzale Bologna 7 20139 Milano Ml

Nuova coop agricola cernuschese p.v. via Pontida
via Pontida 7

Nuova coop agricola cernuschese p.v. via Goldoni
via Goldoni

Nuova coop agricola cernuschese p.v. Vimodrone
via Carlo Cattaneo 14 20090 Vimodrone Ml

20063 Cernusco sul Naviglio Ml

20063 Cernusco sul Naviglio Ml

0293548372

0362 993486

0362 903255

0362 340528

02 33496112

039883216

02 9302948

02 93582442

0293559128

02 25785463

02 534780

0257402680

0292109450

0522 488196

02 26512005



Dove posso trovare il pane a 1 euro al chilo?

Superm. Nuovo fiore p.v. via Bovisasca
via Bovisasca 173 20157 Milano MI 02 39000327

Superm. Nuovo fiore p.v. via P. Rossi
via Pellegrino Rossi 80 20161 Milano MI 02 66204751

Supermercato il giglio
via Gonin 71 20147 Milano Ml 02 48302738
Punti vendita Margherita

Alim. Gagliardini m. & Meazza m. E. Snc
via Romagna 10 20090 Limito MI 02 92699986

Coop. di consumo trecellese srl
piazza S. Marco Trecella5 20060 Pozzuolo Martesana Ml 02 95358614

Tre Elle srl
via S. Remigio 34 20090 Vimodrone Ml 02 2500562
Punti vendita Ipercoop

Ipercoop La Torre
via Benozzo Gozzoli 130 20152 Milano 02 489461

Ipercoop Bonola
via Quarenghi 23 20151 Milano 02 33400206

Ipercoop Centro Sarca
via Milanese 10 20099 Sesto San Giovanni Mi 02 241341

Ipercoop Metropoli
via Amoretti 1 20026 Novate Milanese MI 023909171

Ipercoop p.za Lodi
viale Umbria 4 20135 Milano Ml 02 540451

Acquario Vignate
strada provinciale 103 20060 Vignate Ml 02 9502021
Punti vendita Coop

Arcore
via Gilera 8 20043 Arcore Ml 0396181811

Bareggio
viale De Gasperi 1 20010 Bareggio Ml 02 90361268-90360569



Bollate
via Vespucci 2

Cassano d’Adda
strada statale 11

Cinisello Balsamo
via San Paolo 4

via Garibaldi 63

Cormano
via Gramsci, ss dei Giovi

Corsico
piazza F.lli Cervi 10

Legnano
viale Toselli

Milano

via Ornato
via Arona 15
via Rogoredo
via F.lli Zoia

via Palmanova (v Benadir 5)

Muggio
via Repubblica 86

Novate Milanese
via Brodolini

Opera

via Diaz

Peschiera Borromeo
via A. Moro

Sesto S. Giovanni
viale Italia

Settimo Milanese
via Reiss Romoli

Villasanta
piazza Martiri Liberta 2

Dove posso trovare il pane a 1 euro al chilo?

20021 Bollate Ml

20062 Cassano d’Adda Ml

20092 Cinisello Balsamo Mi
20092 Cinisello Balsamo Ml

20032 Cormano Ml

20094 Corsico Ml

20025 Legnano Ml

20162 Milano MI

20149 Milano MI

20138 Milano Ml

20153 Milano Ml

20132 Milano MI

20053 Muggio Mi

20026 Novate Milanese MI
20090 Opera Mi

20068 Peschiera Borromeo Ml
20099 Sesto S. Giovanni Ml

20019 Settimo Milanese MI

20058 Villasanta Ml

02 3503101-33300965

0363 65911-65960

02 66046041
02 66047108-66011898

02 66308311

0244070611

0331 548993

02 6436528-6436800

02 3182821

02 55700065

02 40910538-40910367

02 2899991

0392144180

02 3544792-33240232

02 57610002

02 55308432

02 2412421

02 33545411

039303697



fresco di qualita

Tutti i giorni presso i punti vendita
che espongono questo cartello

E un’iniziativa In collaborazione con

provincia  COQD ' CONAD





