
R I C E T T E  C O N T R O  L O  S P R E C O  A L I M E N T A R E

INGREDIENTI
• Verdure o legumi avanzati, ad esempio:

• Broccoli

• Catalogna

• Rape

• o altre verdure già cotte

• Olio 

• Aglio

• Pane raffermo

• Un po’ di acqua, sale e pepe

• Peperoncino (se ti piace piccante)

AVA N Z I M A N I A
N E L L ’ A M B I T O

D E L L A

Cialicurda é un termine che arriva dalla

Grecia Salentina che significa “miscuglio”.

Per comprendere questa ricetta bisogna

andare indietro nel tempo a quando non

esistevano frigoriferi o freezer. Gli avanzi

non potevano essere conservati a lungo e

quindi si cucinavano i legumi in recipienti

di terracotta sul camino per conservarli.

Oggi puoi anche usare una padella

normale e un moderno fornello!
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P R O G E T T O R E A L I Z Z A T O D A C A M P U S L I F E | U N I T S U S T A I N A B I L I T Y

P E R M A G G I O R I I N F O R M A Z I O N I O P E R P A R T I C I P A R E , C O N T A T T A R E

S E R V I Z I O S O S T E N I B I L I T A @ P O L I M I . I T

N U M E R O  

2 6 - 1 1 - 2 0 2 0

Lo sapevi che si può mangiare 

anche il tronco dei broccoli? 

Potrebbe non sembrare così 

attraente, ma in realtà è molto 

gustoso e altrettanto sano! Basta 

sbucciarlo e tagliarlo a pezzetti.


