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Quest'anno abbiamo raccolto 
320.000 kg di rifiuti 

urbani non differenziati in 
meno rispetto all'anno scorso!



Il pandoro, o il panettone delle feste, 
riutilizzatelo creando delle golose 
monoporzioni. Inumidite la base con una bagna 
all’arancia, al caffè o una bagna alcolica e 
alternatela con una crema al mascarpone o 
mousse al cioccolato!
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Le chiacchiere di Carnevale sono croccanti e 
delicate sfoglie fritte. Se avanzano, preparate 
un millefoglie diverso dal solito farcendole con 
una semplice crema pasticcera!
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Anche le bucce di patate possono essere un 
contorno sfizioso. Lavate bene le patate, 
sbucciatele e condite le bucce con 
extravergine d’oliva, sale e pepe o altre spezie 
ed erbe aromatiche e lasciatele dorare in forno 
finché saranno croccanti.

����������������������
���������������	���
��������������������������

������������������
­������������������
­��������������������
�������������������
�������������������
������������������
��������������������

�����������
���������������

������������������
­�������������� ���
­��������������������
�������������������
�������������������
������������������
����������������­���

Numero Verde

 800 195 314
��������������������
���������������������

S.ELPIDIO A MARE
DIFFERENZIATA
�����������



��������������
��
�������������

����������������

����������������������������������
����������������������



��
����������
���



���	����
�������

�������������
���������������

��
����������
���



���	����
�������

��
����������
���



���	����
�������

���	����
�������

��
��
���



�������
�������
�������

��	�
��	
���
���

�������������
���������������

��	�
��	
���
���

��
����������
���



���	����
�������

��
����������
���



���	����
�������

��
����������
���������������������������



���	����
�������

�	�
	����	�
���
����������������

�	�
	����	�
���
����������������

��
����������
���



���	����
�������

�������������
���������������

��
����������
���



���	����
�������

���	����
�������

��
��
���



�������
�������
�������

��	�
��	
���
���

�������������
���������������

��	�
��	
���
���

��
����������
���



���	����
�������

��
����������
���



���	����
�������

��
����������
���



���	����
�������

�	�
	����	�
���
����������������

�	�
	����	�
���
����������������

��������
�������������������

������������������������������������������

����������
����������������������
�������������

����	

��������������������
�������������������������������������������
����������

����������������������
�������������

����	
�������������������
������������������������������������������
����������

����������������������
�������������

����	

������������������������������
��������������������������
��������������������������
���������	����������

�������������������

Con il cioccolato delle uova di Pasqua 
preparate una golosa ganache al cioccolato! 
Basterà scaldare la panna in un pentolino, 
toglierla dal fuoco, aggiungere i pezzi di 
cioccolato e mescolare fino ad ottenere una 
crema liscia e lucida.
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Salvate la cena con un po’ di pane raffermo. 
Tagliate delle fette non troppo sottili e 
bagnatele nell’uovo sbattuto a cui avrete 
aggiunto un pizzico di sale e un goccio di latte. 
Friggete in olio ben caldo un paio di minuti per 
lato e… buon appetito!
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Se vi avanza del riso, utilizzatelo per preparare 
delle verdure ripiene (pomodori o zucchine, ad 
esempio). Conditeli con cubetti di formaggio e 
prosciutto cotto o altri ingredienti a vostro 
piacimento, un velo di pangrattato in superficie 
e via in forno fino a doratura.
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Avete mai pensato a riciclare il gelato?  
Utilizzatelo per farcire macedonia di frutta 
fresca, ciambelloni, crostate! Oppure, create 
dei bon-bon ricoperti di cioccolato e sorretti 
da uno stecchino in legno. Lasciate in freezer 
e gustateli con la famiglia e gli amici.
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Riutilizzate l’acqua di cottura dei ceci 
(acquafaba) come sostituto dell’uovo nei dolci, 
per realizzare la maionese, mousse sia dolci 
che salate. Grazie alla presenza di saponine e 
proteine l’acquafaba è un ottimo addensante, 
oltre che un’alternativa vegan.
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Anche la carne si può riciclare in maniera 
brillante e gustosa in polpettoni o medaglioni. 
Basta disossare tutta la carne avanzata e 
tagliarla a pezzi in un apposito recipiente, 
mescolandola poi con uova, latte, un paio di 
cucchiai di amido di mais e qualche spezia. 
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Se avete della pasta sfoglia avanzata e delle 
croste di parmigiano da grattugiare questa 
ricetta è la soluzione che fa per voi: semplici 
grissini di pasta sfoglia che vengono arricchiti 
con parmigiano grattugiato, semi di sesamo ed 
erba cipollina; poi vengono arrotolati e cotti in 
forno per circa 10 minuti.
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Riciclare le verdure in gustose polpette è 
facilissimo, come nella ricetta delle polpette di 
broccoli. Potete realizzare le polpette con 
quello che avete in frigo, secondo la 
stagionalità: tutto quello che vi serve è un paio 
di uova, del pangrattato, del formaggio da 
grattugiare e qualche erba aromatica. 
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Uova, formaggio, pane raffermo e latte: pochi 
ingredienti per una frittata di pane rustica e 
gustosa. Potete aggiungere alla ricetta anche 
olive, altri tipi di formaggio, verdure di vario 
tipo: l'importante è usare gli avanzi. Se 
preferite, realizzare la frittata anche al forno, 
per una cena più leggera.
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COSA CONFERIREZONE DI RACCOLTA
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CCR Centri Di Raccolta
COSA CONFERIRE:

Numero Verde

 800 195 314 ��������������������
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