Livello elementare/intermedio
Es.51 Leggere ed inserire gli articoli determinativi o
indeterminativi dove necessario (attenzione alle
preposizioni!)

LE CHIACCHIERE DI CARNEVALE

“chiacchiere” sono croccanti e delicate sfoglie

fritte tipiche (di) periodo (di) Carnevale
e sono chiamate (con) nomi diversi (a)
seconda (di) regioni (di) provenienza:
“chiacchiere” o “lattughe” (in) Lombardia,
“cenci” o “donzelle” (in) Toscana, “frappe” o
“sfrappole” (in) Emilia, “crostoli” (in)
Trentino, “galani" o “gale” (in) Veneto,
“bugie” (in) Piemonte. E ancora “rosoni”,
“lasagne”, “pampuglie”...

Sono dolci molto friabili, ottenuti tirando
sottilmente semplice impasto successivamente
fritto e cosparso (di) zucchero (a) velo

come tocco finale.


https://www.giallozafferano.it/carnevale

loro forma rettangolare, (con) due tagli
netti centrali, rende chiacchiere inconfondibili
e attira golosita (di) grandi e piccini.

loro presenza (in) vetrine rende
ariaimmediatamente frizzante e allegra.
Provatele anche ripiene o (in) versione (a)

forno, insieme (a) castagnole semplici,
(a) cioccolato o ripiene, e (a) zeppole!
Che sia prima o milionesima volta che
ne assaggiate una, ogni morso (a) chiacchiere ¢

magia, ed ¢ subito Carnevale! Arricchite
vostro vassoio (di) dolcezze anche (con)
rose (di) Carnevale come originale alternativa!
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CASTAGNOLE AL CIOCCOLATO
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ROSE DI CARNEVALE
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https://ricette.giallozafferano.it/Chiacchiere-ripiene.html
https://ricette.giallozafferano.it/Castagnole-al-cioccolato.html
https://ricette.giallozafferano.it/Castagnole-ripiene.html
https://www.giallozafferano.it/dolci-carnevale-fritti-forno

