


Sta arrivando la Pasqua, un belissimo periodo 
per festeggiare in famiglia!

Per questo motivo vogliamo condividere
questo momento di allegria con Voi,
per regalare alla tua Pasqua ancora

più gioia, con il Nostro
Libro dei Divertimenti di Pasqua.





Ciao!
Oggi saremo io e te alla ricerca del tuo

tesoro di Pasqua!

Attento al primo indizio:
Accanto al letto c'è un libricino,
dentro è nascosto un bigliettino.

Il prossimo indizio si era sporcato,
a fare un bagnetto io l'ho portato!

Sopra di lui mangi ogni giorno,
ha quattro gambe e 
si trova in soggiorno.

Quando dormi, la tua
testa riposa sul _ _ _ _ _ _ _.

Non stai sognando,
è proprio lì il bigliettino.

Se al prossimo indizio vuoi arrivare...
tra calze e magliette devi cercare!

Ecco!
Il tuo tesoro hai trovato,

dopo tanto cercare.
Hai fatto un bel lavoro,

adesso ne devi approfittare!

Buona Pasqua!







La nostra festa da
uno sguardo ancora

più speciale! 



La nostra festa da
uno sguardo ancora

più speciale! 

Iniziamo il nostro
Album con una bella

foto degli sposi!

Scattiamo una
anche degli invitati

che si divertono!



Biscotti pasquali

Ingredienti

Per i Biscotti

200g Farina 00

100g Fecola di patate

120g Zucchero

120g Burro

1 Uova

1 Vanillina

1 pizzico Sale

Per la glassa e per decorare

100g Zucchero a velo

1 cucchiaio Succo di limone

q.b. Acqua

q.b. Codette colorate (Per decorare)

https://blog.gialloza�erano.it/ledolcezzedimammanene/biscotti-pasquali/

Impastare a mano o con una planetaria la farina00, la fecola di patate, il burro

a pezzettini (1x1cm), lo zucchero a velo, l’uovo, la vanillina, il pizzico di sale.

Ora con le mani formare un panetto. Avvolgere nella pellicola trasparente e

far riposare in frigorifero per 15 minuti. Trascorso il tempo aiutarsi con un

mattarello e della farina e stendere l’impasto. Tenerlo spesso 5mm. Prendere

le formine e formare i biscotti.

Adagiare sulla placca del forno ricoperta con carta forno e cuocere a 180° per

20-30 minuti, statico. Devono dorare leggermente. Una volta fuori dal forno

mettere i biscotti pasquali su una gratella per ra�reddarsi. Prima di essere glassati

assicuratevi che si siano ra�reddati bene!

Note

I biscotti pasquali si conservano per un paio di giorni chiusi in una scatola di 

latta o sotto una campana di vetro.



Filastroca di Pasqua
Da dove viene (G. Quarenghi)

Da dove viene l’uovo di cioccolato
se nessuno l’ha mai covato?
Da dove viene l’uovo dipinto
che quando lo mangi è vero e non è finto?
Da dove viene l’uovo con la sorpresa
se le galline non fanno la spesa?

crea la tua filastrocca



conosci la nostra
animazione di pasqua

e regala momenti
magici ai tuoi bambini!

www.lalinda.net/pasqua


