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ESERCIZIO 1: 
Cambiare il tipo e la dimensione del carattere al titolo del seguente brano.
Anelli ai lamponi

Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

ESERCIZIO 2: 
 Mettere in corsivo, grassetto e sottolineato il titolo.
Anelli ai lamponi

Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

ESERCIZIO 3:

Inserire un richiamo di nota dopo la parola “lamponi” 
Anelli ai lamponi1
Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

ESERCIZIO 4:

Trasforma il titolo tutto maiuscolo
Anelli ai lamponi1
Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

ESERCIZIO 5:

Trasforma in colore rosso il titolo
ANELLI AI LAMPONI1
Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

ESERCIZIO 6:
Trasforma il titolo “Anelli ai lamponi” con le stesse caratteristiche  del titolo “Penne al pomodoro”
ANELLI AI LAMPONI1
Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

Penne al pomodoro
ESERCIZIO 7:

cambia lo stile al titolo 
ANELLI AI LAMPONI1
Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

ESERCIZIO 8:

 Sillaba automaticamente il testo per mandare a capo le parole  
ANELLI AI LAMPONI1
Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

portate a ebollizione un quarto di acqua con 100g. di burro, una prese di sale e un cucchiaio di zucchero. Al primo bollore, togliete la casseruola dal fuoco, versatevi la farina e mescolate. Riportate sul fuoco e lavorate l'impasto premendolo intorno alle pareti, per eliminare eventuali grumi. 

Quando comincerà a addensarsi e a staccarsi dalle pareti formando una specie di palla (dopo 15-20 minuti), togliete la casseruola dal fuoco e fate raffreddare. Poi incorporate le uova, uno per volta. Imburrate la placca del forno, mettete il composto in una tasca da pasticciere con bocchetta a stella e formate degli anelli di 4 cm. di diametro, spruzzandone due strati sovrapposti.

Cuocete in forno caldo a 200° per 15-20 minuti. In una ciotola mettete la panna montata ben fredda e incorporatevi a piacere 4-5 cucchiai di sciroppo. Lavate e mondate i lamponi e metteteli a macerare in un bicchierino di acqua vite. Con una lama separate delicatamente i due strati di ciascun anello, farcire con la panna e con i lamponi e spolverizzate con lo zucchero al velo.-

ESERCIZIO 9:

Inserisci i “segni di paragrafo”

Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

portate a ebollizione un quarto di acqua con 100g. di burro, una prese di sale e un cucchiaio di zucchero. Al primo bollore, togliete la casseruola dal fuoco, versatevi la farina e mescolate. Riportate sul fuoco e lavorate l'impasto premendolo intorno alle pareti, per eliminare eventuali grumi. 

Quando comincerà a addensarsi e a staccarsi dalle pareti formando una specie di palla (dopo 15-20 minuti), togliete la casseruola dal fuoco e fate raffreddare. Poi incorporate le
ESERCIZIO 10:

Inserisci un’”interruzione di riga”

Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

ESERCIZIO 11:

Alinea il testo della ricetta in modo “Giustificato”
ANELLI AI LAMPONI1
Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

portate a ebollizione un quarto di acqua con 100g. di burro, una prese di sale e un cucchiaio di zucchero. Al primo bollore, togliete la casseruola dal fuoco, versatevi la farina e mescolate. Riportate sul fuoco e lavorate l'impasto premendolo intorno alle pareti, per eliminare eventuali grumi.

Quando comincerà a addensarsi e a staccarsi dalle pareti formando una specie di palla (dopo 15-20 minuti), togliete la casseruola dal fuoco e fate raffreddare. Poi incorporate le
ESERCIZIO 12:

Inserisci un rientro  a sinistra di 1,5 cm. nella righe di ”igredienti”
(Poi prova ad inserirlo a destra)

ANELLI AI LAMPONI1
Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

portate a ebollizione un quarto di acqua con 100g. di burro, una prese di sale e un cucchiaio di zucchero. Al primo bollore, togliete la casseruola dal fuoco, versatevi la farina e mescolate. Riportate sul fuoco e lavorate l'impasto premendolo intorno alle pareti, per eliminare eventuali grumi. 

Quando comincerà a addensarsi e a staccarsi dalle pareti formando una specie di palla  
ESERCIZIO 13:

Inserisci un rientro solo alla riga:  “Quando comincerà………..”

(Poi prova ad inserire un rientro sporgente)

Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

portate a ebollizione un quarto di acqua con 100g. di burro, una prese di sale e un cucchiaio di zucchero. Al primo bollore, togliete la casseruola dal fuoco, versatevi la farina e mescolate. Riportate sul fuoco e lavorate l'impasto premendolo intorno alle pareti, per eliminare eventuali grumi. 

Quando comincerà a addensarsi e a staccarsi dalle pareti formando una specie di palla (dopo 15-20 minuti), togliete la casseruola dal fuoco e fate raffreddare. Poi incorporate le uova, uno per volta. Imburrate la placca del forno, mettete il composto in una tasca da  
ESERCIZIO 14:

Applica un’interlinea “singola” al brano

(Poi prova ad  applicare l’interlinea “doppia”)

Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

portate a ebollizione un quarto di acqua con 100g. di burro, una prese di sale e un cucchiaio di zucchero. Al primo bollore, togliete la casseruola dal fuoco, versatevi la farina e mescolate. Riportate sul fuoco e lavorate l'impasto premendolo intorno alle pareti, per eliminare eventuali grumi. 

Quando comincerà a addensarsi e a staccarsi dalle pareti formando una specie di palla (dopo 15-20 minuti), togliete la casseruola dal fuoco e fate raffreddare. Poi incorporate le uova, uno per volta. Imburrate la placca del forno, mettete il composto in una tasca da  
ESERCIZIO 15:

Aumenta la spaziatura tra i paragrafi di 0,5 sopra e sotto

Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

portate a ebollizione un quarto di acqua con 100g. di burro, una prese di sale e un cucchiaio di zucchero. Al primo bollore, togliete la casseruola dal fuoco, versatevi la farina e mescolate. Riportate sul fuoco e lavorate l'impasto premendolo intorno alle pareti, per eliminare eventuali grumi. 

Quando comincerà a addensarsi e a staccarsi dalle pareti formando una specie di palla (dopo 15-20 minuti), togliete la casseruola dal fuoco e fate raffreddare. Poi incorporate le uova, uno per volta. Imburrate la placca del forno, mettete il composto in una tasca da  
ESERCIZIO 16:

Inserisci una tabulazione del valore di 4 cm. alle righe degli ingredienti

Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

portate a ebollizione un quarto di acqua con 100g. di burro, una prese di sale e un cucchiaio di zucchero. Al primo bollore, togliete la casseruola dal fuoco, versatevi la farina e mescolate. Riportate sul fuoco e lavorate l'impasto premendolo intorno alle
ESERCIZIO 17:

Fai un elenco puntato (poi numerato) degli ingredienti
Ingredienti per 4 persone:

150g. di farina, burro, 4 uova, zucchero, 200g.di lamponi, sciroppo di lamponi (facoltativo), panna montata, acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

portate a ebollizione un quarto di acqua con 100g. di burro, una prese di sale e un cucchiaio di zucchero. Al primo bollore, togliete la casseruola
ESERCIZIO 18:

Cambia lo stile dei punti di elenco

Ingredienti per 4 persone:

· 150g. di farina, 
· burro, 
· 4 uova, zucchero, 
· 200g.di lamponi, 
· sciroppo di lamponi (facoltativo), 
· panna montata, 
· acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

portate a ebollizione un quarto di acqua con 100g. di burro, una prese di sale e un cucchiaio di zucchero. Al primo bollore, togliete la casseruola
ESERCIZIO 19:

Inserisci un contorno ed uno sfondo verde chiaro alla frase “Ingredienti per 4 persone:“
Ingredienti per 4 persone:

· 150g. di farina, 
· burro, 
· 4 uova, zucchero, 
· 200g.di lamponi, 
· sciroppo di lamponi (facoltativo), 
· panna montata, 
· acquavite al lampone.

Preparate la pasta da choux:

portate a ebollizione un quarto di acqua con 100g. di burro, una prese di sale e un cucchiaio di zucchero. Al primo bollore, togliete la casseruola
ESERCIZIO 20:

Cambia l’orientamento di questo foglio
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