Foglio illustrativo realizzato oat ragazzm\p
della comunita. JEAY

CHE SI DICE DEL FOGGIA?

Notizia pazzesca! Abbiamo letto sulla gazzetta del mezzogiorno la notizia del Foggia cal-
cio che e stato sanzionato, qualche giocatore é stato pure indagato. Abbiamo fatto tanta
fatica per salvarci con un bel campionato, siamo rimasti delusi, speriamo ci daranno so-
lo dei punti di penalizzazione e non di piu, sarebbe proprio un peccato se ci facessero
partire dalla lega pro. Speriamo di no, sarebbe una brutta cosa per la citta di Foggia che
ci tiene assai. Il sabato c’é una tifoseria calorosa, ormai allo stadio vanno tutti, anche le
donne, bambini si crea una bella atmosfera. Speriamo che arrivino notizie buone .

Alla prossima settimana

Pasquale

% C'era una signora che si € sposata 3 vol-

te e i mariti sono morti tutti e tre. Il primo &

morto dopo aver mangiato funghi; an-

che il secondo &€ morto dopo aver man-

giato funghi. Il ferzo € morto con la testa

rotta (perche’) non voleva mangiare i fun-

ghi ...

CIAO DA RED




SENEGAL, Vieux Drame,ragazzo di poco
pit di 20 anni.

/ In questi giorni é il mio compagno di lavoro
' | (ahi,ahi trasportiamo letame) € uno spasso

¥ Con lui le giornate volano per la sua sempli-
B cita e grande voglia di svolgere ogni compito
assegnatoci da Padre Vito.

™ || suo tormentone giornaliero & :"NON TI
%8 PREOCCUPARE”.
Bl Non fa mai vedere che é stanco, anzi aiuta
< ogli altri a vedere il lato positivo in ogni cosa.
"B Tra il 16 e il 17 MAGGIO é iniziato il
“RAMADAM?” e lui ,da buon musulma-
'no, partecipa e lo segue con grande impe-
/gno e serieta.
'Noi tutti di Emmaus gli auguriamo buon
prosegulmento

?’

Giuliano 74

Ciao;, sono-Gexwvwawro-..

Ciao- v tutty, mi chioumo- Genwnawo,, sono-unaw new entry dellow comunitor Emumauts e
vi racconto- law miov storviav. Ho 44 o, sono- div Foggioy, ho- unaw compagnaw di no-
me Annaw Rt e due bellissimi gemelling di tre acnuniv e meggo- : Umberto- ed Emaor-
nuele. Per me questa esperienga comunitowiov now & lav primay, feci lav miaw primav
esperiengo comumnitowriov nell avuno- 2008 e lav conclusi nel 2010 presso- Loasi div
Stignano- v Sawvv Mawrco- v Lamis. Sono- entrato- inv comunitov b 23 apride w.s. e
quir ho- conosciuto- moltt ragaggi di Foggia, maw anche dellaw provinciav. Sono-tut-
tU fondastics, maw mi sono- legato- i pawticolowre ads ww ragagsgo; s chiouma Anto-
nio- detto Uextracomunitowio. Insieme passioumo- quasi le inteve giornate; i mi
raccontw le sue emozioni, le sue delusioni, le sue pawre e viceverso. T wna perso-
nov squisitor e nei giorni scovsi & tornato; per lav primov volta, dopo- 3 mesi dio co-
munitow v casov. M hav raccontato- di provare una forte emozgione e anche paura.
Io-gli ho- detto- che & una cosaw normade, le ho-provate anchio- quando-feci lov pri-
mov verificav. Beww vengano- queste cose; gl ho- detto- dio passowe e godersi fino-
all wltimo- secondo- cow lav propriov foumigliov. Arrivercw anche per me; ma & ancoro
presto; pero- mio accontentero- della miov primaov visitow pawrentt che avverrow lav pros-
simav settimonaow quando- rivedrd-low miaw bellissimar founigliov.



Cari letftori ben ritrovati per il nostro appuntamento seftimanale con la rubrica dedicata
ai nostri palati.

Oggi vi propongo un piatto di stagione, ma ancora per poco quindi affrettatevi nel cu-
cinarlo, si tratta di “penne panna e arancia”.

INGREDIENTI PER 2 PERSONE

1 Arancia

160 gr di Penne rigate

Burro

Panna

Parmigiano grattugiato
PROCEDIMENTO

Per prima cosa, aiutandovi con un pela patate o at-
trezzi simili, pelate I'arancia e assicuratevi che non ri-
manga la pellicina bianca attaccata alla buccia, in tal
caso toglietela, dopo di che spremete I'arancia e te-
nete il succo da parte.

La buccia recuperata tagliatela a julienne.
Nel frattempo preparate I'acqua in pentola e portatela a bollore,poi gettate le penne.

Preparate una padella con una noce di burro e accendete il fornello, attendete che |l
burro si sia sciolto del tutto e gettate dentro la buccia d’'arancia.

Aspettate qualche minuto e versate il succo d’arancia per poi farlo sftumare.

Quando il succo sard svanito versate sulla padella la panna e amalgamate il tutto te-
nendo sempre il fornello accesso.

Scolate la pasta al dente e saltatela in padella, aiutatevi con acqua di cottura se ne
avete bisogno, ma la panna fard gid il suo lavoro per rendere tutto piu cremoso.

Impiattate e spolverate, se volete, del parmigiano.

Il piatto & semplicissimo, € stato uno dei miei primi esperimenti, quindi vi assicuro che
non serve molta abilitd nel prepararlo.

Per non lasciare gli intolleranti a bocca asciutta, ad oggi € facilmente reperibile la pan-
na di soia, adatta agli intolleranti al lattosio, consiglio molto la Valsoia.

Adesso vi saluto e vi lascio ai fornelli, lasciate un feedback sulla nostra pagina se vi fa
piacere.

Un abbraccio a tutti voi e Buon Appetito. d W




