
È arrivato l’AUTUNNO e le foglie sugli alberi si sono tinte 
di meravigliose sfumature color arancio, rosso, marrone…
Anche le verdure, gli ortaggi e la frutta si stanno adattando 

a questi cambiamenti, per questo eccoti una ricetta con la regina 
dell’autunno: sua maestà la ZUCCA!

Ce ne sono davvero per tutti i gusti: lisce o rugose, grandi, giganti 
o pico piccoline, dalle forme davvero simpatiche. 

E tu quanti tipi di zucca conosci?



    Per prima cosa fatti aiutare 
a pulire la zucca e a tagliarla 
a cubetti piuttosto grandicelli. 
Fai attenzione perché la buccia 
è particolarmente dura.

     Metti in una ciotolina qualche 
manciata di patatine in busta 
e tritale con le manine 
(pulite, ovviamente!). 

Puoi scegliere vari tipi di patatine, 
divertiti a cambiare ogni volta 
e a notare la differenza di gusto.

    Aggiungi alle patatine tritate le 
erbette aromatiche che preferisci, 
quelle che ti piacciono di piú o che 
in quel momento hai a disposizione. 

Con la zucca ti consiglio 
di utilizzare rosmarino, timo 
e e maggiorana, ma anche altre 
erbette andranno benissimo 

(come il basilico e il prezzemolo).

Prendi i pezzetti di zucca e ungili 
ben bene con dell’olio di oliva, 

ne basterà pochissimo, poi tuffali uno 
alla volta nella ciotolina 

con le patatine e fai in modo 
cche risultino tutti coperti da questa 
gustosa e croccante panatura.

      Disponi i quadrotti di zucca 
su una teglia ricoperta di carta 
da forno e lascia cuocere a 175° 

per 10 minuti circa 
(anche 15 se hai tagliato pezzi piú grandi). 
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Non ti resta che gustare 
i tuoi quadrotti autunnali, 

magari accompagnati da una bella 
insalatina e da una delle 
tue salsine preferite.
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Divertiti a colorare Fata Minestrina e il suo aiutante Nocciolotto!


