MENÙ
 
SABATO 20 GIUGNO

PRANZO	- al sacco
MERENDA	- pane e nutella, bevanda con sciroppo. (di lampone o altro tipo di       sciroppo)
CENA		- pasta (spaghetti) alla carbonara
		 - zucchini fritti ed insalata di pomodori
- frutta
NOTTE	- tisana

DOMENICA 21 GIUGNO

COLAZIONE	 - latte e cacao, the, pane, marmellata e biscotti
PRANZO	- pasta (pipe) al sugo d’arrosto e pomodoro
- arrosto e spinaci al burro
		 - frutta
MERENDA	 - budino (?)
CENA		 - minestrone (ditaloni)
		 - wurstel e patate al forno
		 - frutta
NOTTE	 - camomilla


LUNEDI 22 CACCIA

COLAZIONE	 - latte e cacao, the, pane, marmellata e biscotti
PRANZO	 - al sacco (panino di affettati e formaggio, cioccolata, frutta)
MERENDA	 - pane e nutella
CENA		 - pasta (penne) con tonno e zucchine
		- polpettone e carote al burro e/o insalata (alla julienne)			 	- frutta
NOTTE 	 - tisana



MARTEDI 23 GIUGNO

COLAZIONE	 - latte e cacao, the, pane, marmellata e biscotti
PRANZO	 - pasta (orecchiette) al pomodoro
- patatonno® fagiolini al burro
		 - frutta
MERENDA	 - pane e nutella
CENA		 - minestra riso e fagioli
- frittata di zucchine e insalata di pomodori
		 - frutta
NOTTE	 - tisana



MERCOLEDI 24 GIUGNO

COLAZIONE	 - latte e cacao, the, pane, marmellata e biscotti
PRANZO	 - pasta (trenette) al pesto
		 - bastoncini di pesce e insalata di pomodori
		 - frutta
MERENDA	 - budino (?) 
CENA		 - minestra 
		 - arrosto e melanzane alla come ci pare
		 - macedonia di frutta o frutta fresca
NOTTE 	 - camomilla


GIOVEDI 25 GIUGNO

COLAZIONE	 - latte e cacao, the,  pane,  marmellata e biscotti
PRANZO	 - pasta (gnocchetti sardi) al pomodoro
		 - bruschette (o freselle) e polpettone
		 - anguria
MERENDA	 - pane e nutella
CENA		 - affettato 
 - risotto allo zafferano
		 - petto di pollo e patate al forno  
- dolce
- frutta
NOTTE 	 - tisana

VENERDI 26 GIUGNO

COLAZIONE	 - latte e cacao, the, pane, marmellata e biscotti      
PRANZO	 - pensare a cosa far fare ai lupi il giorno prima.		


NOTE

Polpettone:	due razioni, una per il primo giorno, l’altra da congelare per alternanza dei secondi piatti

Arrosto:	come sopra











PATATONNO ®

Ingredienti

500 gr di patate a pasta bianca
250 gr di tonno soot’olio
120 gr di maionese
sale

Lavare le patate, lessarle per circa 30 minuti, sbucciarle e ridurle a purè.
Sgocciolare il tonno e metterlo in una terrina assieme al passato di patate, e unire anche la maionese.
Salare il composto fino a renderlo perfettamente omogeneo.
Rovesciarlo su un vassoio o piatto da portata, e lavorarlo con le mani, in modo da dargli la forma di un pesce.
Guarnire il pesce con qualcosa, ad es. olive per fare gli occhi, pezzettini di sottaceti per fare le scaglie, ecc., ma senza esagerare.
Il pesce verrà portato a tavola dopo l’introduzione di qualcuno che, secondo l’ambientazione o la fantasia del momento, racconterà come l’ha pescato nelle acque del lago di Cardito.



ACCESSORI DA PORTARE AL CAMPO

Grattugia per verdure		Mezzaluna


MATERIALI PER CAMPO

Detersivo piatti		
Detersivo pavimenti		Sacchi rifiuti
Detersivo accessori bagni	Fiammiferi
Carta igienica			Bicchieri carta
Asciugatutto			Tovaglioli carta
Spugne piatti			Strofinacci pavimenti (?)

NECESSARIO PER CUCINA (? persone)

PASTA	(spaghetti kg ; pipe kg ; gnocchetti sardi kg ; penne kg ;                                               trenette kg ; orecchiette kg ; ditaloni kg )

