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FREPARAZIONE E MODALITA DI COTTURA

FPRIMI PIATTY

MNumero ricetéa
104

Penne alParrabhiata

Pasta df semola “penne”
Pamodorf pelati
Cipotia
(Hio extravergine di oliva
Peperoncino, basilico, aglio
Sale

Preparagione: Mondats & tagliate la cipolla a fepte sottili. In una casserucla fate cuocere
a fredde i pomodori pelati, 14 cipella, Paglie, il basiliso ¢ il peperonciaa. Fate sobbolijsc
fino 2 quando la salsa si & addensata. Lessafe le penne in abbordante acqua saiata,

seolatele cotte al dente e versate nella casseruela insfeme alla salsa. Fate saltare il tutto a
fuoco vivace per quaiche minuto ¢ servite subiro,

Numero ricefta
101

Minestra di pasta e ceci

Fasia di semoln corta
Ceci secohi
(Mo extravergine df ofive
Aglio, cipolly
Prezzemolo, pepe
Sale

Preparazione: Mettete i ceci in ammollo in acqua tiepida 2¢ ore prima. Lavateli e
lessuteli per circa 2 ore in ung pentola con acqua salata. A panie preparate un soffiito
con Iolio, i’aglio, la cipolia e il prezzemole tritatl, Versate 1l soffritto nella pentola cor i

cecl, mescolate, 52 necessario wngete altra acqua calda, unite [a pasta e ultimate [a
cottura, Aggiungete un pizzica di pepe e servite.



Numers ricetta
102,

Fusilli con zucchine

Pasta di semola “Fusitli”
Zucehineg
Parmigiano reggiano gratt 2l
(1o exiravergine oi offva
FPregemolo, aglio, pepe
Sale

Prepuragione: Mordate il prezzemolo, wvatelo, asciugatelo e tritatelo insieme all*aglio,
Mondate e lavate anche le zucching e affettaiele sotifmente, Unite il trte in una
casseruola, aggiungete Uolio, il sale e il pepe. Mettete sul funco e lasciatc CUDCEIT per
circa 25 minuti. Lessate i fusilli in abbondante acqua salata, scolateli cotil al demte e
versate nella casserwola, aggiungete il formaegio graitugiato, wa pizzice di pepe,
mescolate ¢ servite, '

Numere ricelta -
163

Risotto al proseiutia

Riso parboiled
FProsciutio cotto
FPomuodori pelati
Piselli surgelati

Parmigiano reggiano grottugiato
Burro
Cipalin, brodo
Sate

Preparazione: Tritate finemente la cipolla e, in una pentela, fatela soffriggere lemamente
con il burra. Ageiungets il brodo caldo e i piselli. Quando guesti sane guasi cutt, unitevi
il fiso e 1 pomodoii pelati. Salate & fate riprendere 1l bollore a fuoco vivace. Lasciate
cuocere lentamente per circa 20 minuti. Ultimate 12 cottura con il formagpio prattugiato
¢ il prosciutto eotio tagliato a dadini. Mescolate delicatamente = servite.



Numero ricetty
104
Minesira di pasta e piselli

Fasta di semoly corta
Fiselli surgelaff
Cipofia
Clio extrovergine df offva
FPape
Sale

Preparazione: Mondate e tagliate fa cipolla. In ura pentola fats cuocere pisaili in
abbondante acqua salzta. A parie preparate un soffiitto con Polio, la cipolla el pepe,
Versate 1l soffritto nell: pentola con 1 piselli, mescolate, se necessario agpiungete altra
acqua calda, unite la pasta e ultimate la cottura. Mescolate ¢ servite,

Numere ricetta
1435
Farfalle ai broecoli

FPasta di semola “forfalle”
Broecoli
Acciughs soff 'ofio
Olio extravergine di oliva
Aglio
Sale

Preparazione: Fate sgocciolare le acciughe. Mandate ¢ lavate i broceoli, spellate 1 gambi
¢ divideteli in cimette. Lessateli in acqua salata per 3 munuti, quindi seolateii, Iz una
casseruola mettete I'olio, 'aglio e le acciughe, fate tosolare, schizcciando le acciughe
con la forchettz. Eliminats I'aglio e apgiungste [a verdura Lasciate insaperire
mescolando con delicatezza. Lessate le fufulle ir abbondante acqua salata, scolatele

cotte 4l dente e versate nella casseruala con la vesdura. Fate insaporire per qualche
minuto e servite,



s

Numero ricetia
1406
Gnocchi alla boscaiola

Crocchi di patate
Funghi coltivati
Passata di pomadoro
Sersieste df SutRo fresca
Ponna da cucing
Cipolla, aglio
(Mia extravergine di oliva
Farmigiano reggiano graltugialo
Frezzremolo, salvin, pepe
Sale

Freparazione: Mondate, lavate e tagliare a lamelle sottih i funghi. Mondate, tritate la
cipolla e, in unz casserucla, appassitela peli’olio irsieme alla salvia e all’aglio. Unite 1
finghi e lz salsiccia sbriciolata, saiate e pepate lepgermente. Fate rosolare il tutto per
a-cuni minutt a fusco vivo, quindi elimimate ("aglio, agpitngete Ja passata di pomodoro,
nducete la fiamma, coprite e lasciate cuocere il sugo per circa 40 minuti. Lessate gli
gnocchi 1n abbondante acqua salata. Quando il sugo sard prosto unitevi la panna e gli
gnoceh scolat’. Feteli saltare 4 fuoco vivo per qualche istante, conditeli ¢on il formaggio
gratfugiato e con un pizzice di prezzemolo tritato.

Numern ricetta
107
Minestra di riso alla parmigiana

Riso parboiled
Parmigiano reggiano graffugiato
Furro
Brodo df dadn
Cipolla
Saile

Preparazione: Tritate finemente a cipolla. In una entola fate fondere il burro e fate
rasolare la cipolla senza che colorisca troppo. Versate nella pentola 'acqua, vnite it dado
da brodo e portate a ebollizicne. Versate il riso, mescolzte e lasciate cuocere a fuoco
medio per 15 minuti, A fine cottura incarporate il formaggio grattugiato o salate, se
necessano, Mescolate bene e servite subito.



Numero ricetta
103
Risotto alla paesana

Riso parboifed
Pomodort pefati
ZHechine
Fagiofin
Fiselli surcelafi
Mio extraveroine i oliva
Parmigiano regeiano graffugiats
Frezzemoln e basilico
Cipolla, carote, sedano
Sale

Preparagione: Mondate, lavate ¢ tagliate a pezzetti la cipolla le carcte, il sedano, I
Fagioiii, il prezzemelo e if basilico. In una casserucle fate sofftipperc legeermnsnte i
futto con olio fing a che |z cipolla prendera un colore bioado chiare. Acgiungete 1
pomedori pelati e, riportate a bollore, versate il riso, le zucchine tagliate a dadi e i piselli
precedentemente scottati, Lasciate cuccere aggiungendo, se necessario, dell’acqua calda.
Terminate la cotiura € vnite al risotto il formagzgio grattugmato, mescolate e servita,

MNomerg ricetta
109

Spaghetii allz puttanesca

Pasia di semola “spachetti”
Fomodori pelati
COlive nere
Acciughe sott'ofio
Capper

(Qio extravergine di olfva

Concentrafo di pomodoro
Aglio, peperoncing

Safe

FPreparagione: Fate sgocciolare le accinghe. In ung casseruola versate Polic e laglio
ifiteto, unite il peperoncino a pezzeiti e fate soffriggere il tutto. Apgiungete quindi le
acciughe, i pomodori pelati, le olive, i cappen lavati e sgoceiolati e il concentrato i
pomodoro. Lasciate cnocere fino a che la salsa msulterd ptottosto scura, ben densa e

amalgamata. Lessate gh spaghetti in abbondante acqua salatz, scolateli cotii al dente 2
versate nella casseruola, meseolate e servite,



MNumero riceita
110
Minestra di pasta e lenticchie

FPuste di semola corta
Lenticchie secche
Cipoila
Qo extravergine di oliva
Coneentrato di pomodoro
FPrezzemolo
Serle

Freparazione: Mettete le lenticchie in ammollo jn acqua tiepida 2 ore prima. Lavetele e
lessatele per circa 30 minuti in una peptela con acqua salatz. A parte preparate un
sofffitto cpn l'olio, la cipolla e il prezzemele iritafi. Aggiungete il concentrato di
pomedaro, fate cuocere per qualche minuto e versate il tutto nella pentola c¢on Je
‘enficchie, aggnungendo dell’acqua calda, se pecessario; mescolate ¢ aggnmgete ancke la
nasta. Ultimate Ia cotturz e servite,

MNumero riceita
111
Penne alla carretticra

Pasta df semola “penne”
Pomadori pelati
Peperont
Peancetta fesa
Sulsiceia df suino fresco
FPormigiano reggione grattugiaio
Clio exiravergine di ofive
Céipolla, pepe
Sale

Preparazione: Mondate e affettate la cipolla, taglizte a dadini molto piccoll la pancetta,
lavate @ tagliate a listelii i peperom ed elimivate la pelle della salsiccia, In una casseruola
versate I'olio e fatevi rosolars la cipolla. Unite la pancetta e ia salsiccia sminvzzata Fate
dorare per cirea 5 minuti, aggiungete i listelli di peperon e i pomodori pelati seolati dal
loro liquido. Salate e lasciate cuocere per 20 minuti a fuoco medio. Lessate le penne in
abbondante acqua salata, scolatele cotte al dente e versate in ura zuppiera. Condite con il

sugo pramto, 1f formaggio grattugiato e il pepe. Mescolate accuratamente per
amalgamare bene e servite.



Numers ricetia
112
Pappardelle tricolore

FPasta all wovo secca “pappardelle
Pomedori pelati
Melanzane
Frosciulto crudo “speck”
Mozzarelia di vacea
Olio extravergine di oliva
Basilica, cipolla, rucola, pepe
Serle

Preparazione: Private la melanzana del picciolo, tagliaiely a fette Spesse mezzo centimetio
& successivamette a strisce. Trifate Ja cipolla e mettetela a rosnlare, in una casserugla, con
una parte dell’slio, unile la melanvana e lo speck tagliato a striscioline e i pomedari pelati,
continuate Ia cothura a fuoce moderata regolando di sale e pepe. In una ciotola dispone:e la
rucoly tritate, il basilico, la mozzarella tagliata a cubetti @ condite con il restanie olin, sale e
pepe. Lessate le pappardelle in abbondante acqua salata, scolatele e versate nella ciotola,
unite # sugo, mescolaie & servite.

Numero ricefia
113
Minestrina di riso e limone

Rizo parboiled
Succo df mane
Tuorlo o ‘wovo
Farmigicno regeiano gratiugiatn
Strle

Preparazione: .essate il riso in abbondante acqua salata. Nel frattempo in una zuppisa
battete il luoro d'uove con il formaggio grattugiato, aggiungete il meeo di limene e un po
dt acqaa. Quando il riso & cotto versatelo nella Zuppiera lenlamente, mascolate e servite.



Numero riceita
114
Risotto ai funghi

Riso parboiled
Funghi coltivaii
Pormigiano regiiano graitugiato
Eurro
Brado di dado
Frezzemolo
Agiio, pepe
Sale

Preparazione: Ellmnate | piede terroso der funghi, spazzolateli bene, lavateli e
affettatell, In una casserucla fate fondere il burra con 1o spicchie di aglio schizcciato.
Urite i funghi e lasciateli insapodre per 5-6 minuti, mescolando ogni tanto, Versate i
risg nelia cassernola con i fiinghi e mescolate affinché §i intrida bene del condimento.
Bagnate con un mestolo di brodo di dado e prosegute la cottura a fuoco vivo, sempre
mescolando usite il brodo man mano che verri assorbite, un mestole per volta, A fine
cottura unite if formageio gratiugiate, il pepe ¢ il prezzemelo tritato. Mescolate e servite,

Numero ricetta
115
Spaghetit alla carbonara

Payta di semoly “spaghetti”
Liovo
FPancetta tesa
FParmigiono reggiano gratiugialo
Offo extravergine di oliva
Fepe
Sale

Prepargzione: Rompete le ucvs in ung zuppiera, unite il formaggio grattugiato, il pepe e
ammalgamate con la forchetta. Tagliate a dadini Ja pancetta. In una padella larga versate
"olic ¢ fatevi sofiriggere la pancefta finche sard ben croccante. Lesgate gli spapghett in
abbondante acqua salate, scolateli cotti al dente & versateli nella padella con la pancetta.
Fateli saltare per un minuto a fuoco vivo, poi rovesciaie il tutto nella zuppiera con le
nova, Meseolste velocemente e servite quande si sard formata una creming che avra
velato gli speghetti.



Miumero ricetta
i16
Minestrone di verdara con pasta

Pastu di semola corte
Verdure miste: cipolla. sedamo, basilico
prezzemoln, verza, carole
Paiate
Fomodari pelati
{Mio extravergine gi olivi
Sale

FPreparazione: Pulite e lavate tulte le verdure Tagliate 2 dadini Iz patate e le carote;
affettate sedano, cipolla e verza. In unma pentola grande versate 'olio e fate rosolare a
tuoco medio, per 0 minuti, nell’ordine le patate, le carote, la cipolla, 1l sedano c la
verza. Unite i pomodori pelati, mescolate e [asciate insapanre per aliri 10 minot, Coprite
con l'acqua, salate e portate a sbollizione, quindt abbassate il fuoco e lasciate cuocere
per cirea 1 ora. Poco prima della fine della coltura versate la pasta e unite Je foglis di
basilico ¢ prezzemolo spezzettate. Terminate la cottura, cospargete con il formapeio
graftugiato e servite. :

Numero ricetia
117
Fusilli in salsa vosaén

Paste di semola “fusilii”
Fomodori pelati
Latte intevo
FParmigiano reggiarno grattugiato

Burro

{ia extravergine di oliva
Faring

Cipalla, sedano, carate
Sele

Preparazione: Mondate, lavate e tritate molto finemente la cipoila, 12 carota e il sedana,
Versate i una casseruola I’clio, fatevi rosolare le verdure, unite i pomodori pelati scolati
dal loro liquido & sperzettatl. Salate, mescolate e lasciats cuocere per 20 minut, In
un’aitra casservola fondete il burro, unitevi [a farina, il latte ¢ un pizzico di sale.
Mescolando fate addensare fa crema a fuoco basso e incorporatela al sugo, Lessate i
fusill: in abbondante acqua salata, scolateli cotti al dente e versateli in una ZUppIEra.
Conacitz con la salsa e il formaggio grattugiato. Mescolate per amalgamare bene e
servite.



Numeros ricetfa
118
FPasta al forno

Fasta di semola "rigaront”
Leette frmtero
Prasciutta crudo
Uove
Pavmigiano reggiano graftugiato
CHio extravergine di oliva
Faring
Sele

Preparazione: Tritate finemente la cipolla e fatela rosolare in una casseruola con poco olio.
Togliste il recipiente dal fucce, unite 1a farina e rimestate. Ottenuta una crems omogensa,
diluitela con il latte, versardolo poco alla volta e mescolando con cura per cvitare la
formazione di grumi ¢ salate, Rimettete il recipicnte sul fuoce, lasciate addensare il liquido,
fatelo scbbellive per un minuto e, spento il firoce, mescolatavi il prosciutte tagliato a dadin,
la metd del parmigiano prattugiato e I'novo. Lessale la pasta in abbondante acqua salara,
scolatela coita al dente e mescolatela con cura alla crema appena preparata. Vecsate il tutto
in una pirofila, unta e infarinata, livellate la superficic e sparzetevi sopra il resto del
formaggio e dell’olio. Gratinate in forno per pochi minuti a cirea 250°C.

Numero ricetta
119
Minestra di pasta e fagioti

Fasta di semala corta
Fagioli secchi
Olio extravergine df ofiva
Fomodori maiuri o pelati
Seclano, rosmaring, prezzemoio, aglic
Safe

Preparazioner Mettete in ammollo { fagiolr per circa 12 ore. Sciacquateli ¢ fateli fegsare
nell’acqua per cirea 1 ora e mezza. Tritete il prezzemolo, Iaglio ¢ il sedanc. In una
casseruola fate scaldare 'olio ¢ fatevi rosolare 'aglio e il prezzemmolo, unite 1 pomeder,
il sedano e i fagioh. Agpiungete qualche rametto di rosmarino e fasciate insaporire per 5
minutl. Aggungete I’ecqua di cottura dei fagioli, salate = riportate a ebollizione. Unite la
pasta € lasciate cuocere per circa 15 minutl Fale riposare qualche minute, mescolate e
servite,

I



Numere ricetta
124

Gnacchi sll’artolana

Crocehi di paiate
Funghi colfivali
FPiselli surcelait
Panna da eucina
Parmigiano reggiana graitugialo
Cipolia, pepe
Sale

Freparazione: Mondate, lavate e tagliate a fette | fonghi  Ja cipolla. In vha casgemiola
appassite [a cipolla con 2-3 cucchial d’acqua ¢ un pizzico di sale. Tnite 1 finehi, salate,
pepate, coprite e lasciate cuccere per 10 minuti cirsa a fuoco dolee. Unite 1 piselli e Ia
panna da cucina € terminate 1a cotura. Lessate gt gnocchi 1a abbordanre acqua salatz,
scolateli ¢ conditeli con il sugo c il formaggio grattugtato, Mescoiate e servite.

Numern ricetia
121

Risotto con piselli

Riso parboiled
Fiselli surpelart
FParmigiano reggiano grattugiats
Buvro
Cinolla
Sale

Preparazione: Fate scottare per aleum minut | piselli. In una casseruola fate soffriggere
Polio con la cipolla, aggiungete 1 piselll  lasciate nsaporire per pochi minutl. Unite il
riso e fatelo rosclare mescolando finché ¢ uniforinemente unto ¢ quasi trasparente.
Portate a cottura ageiungendo acqua boliente di tanto in tanto, un mestolo per volta. A
fine cottura salate, condite con i fonmaggio grattugiato & servite,

Bl



Numero ricetia
122
Spagletti alle vonggle

Pasta di semoia “spoaghenti”™
Fongole
Pomodori peloti
Ofio exiravergine di olive
FPrezzemolv, aglio, pepe
Sele

FPreparazione: Se usate vongole surgelate, toglistele dalla confezione e lasciatele
scongelare i un colapasta. In una casservola scaldate elic con Io spicchio d’aglic
schiacciato. Unite le vongole e aggiungete i pomodori pelati spezzattati. Mescolate,
salate leggermente ¢ lasciate cuocere 20 minuti a fuoco medio. Lessate gli spagherti in
abbondante acqua salata, scolateli cotti al dente e versateli in una zoppiera, Condite con
i sugo pronto e ucite prezzemolo tritato e pepe, Mescolate per amalgamare bene e
servite.

Numers vicetta
123
Minestra di riso e patate

Rizo parboiled
Puotate
FParmiyiano regeiano grattugiato
Cio extravergine di oliva
Carote, sedano, cipolie, prezzemolo
Setle

Preparazione: Sbucciate, lavate e tapliate a tocchetti le patate, Mondate = tagliate a
pezzetii le carole, il sedano e Iz cipolla. Fate soffticpere neli’olio la cipolla tritata,
sggiungete [e patate e fatele insaporire ma non rosolare. Unite il prezzemoio ¢ il sedano
trifafl. Aggiungete acqua e portate ad ebollizione, salate e versate if Hso. Coprite e fate
cuocere a fuoco lento. Mescolate di tanto in tanto, condite cen il formaggio grattugiate e
servite.
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Numero ricetta
124
Risotting ai quatiro formaggi

Riso parboiled
Caciotia
Crescenza
Provolone
Parmigiano regoiono
Burro
Brodo di dado
Frezzemolo
Sale

Preporagione: Mettete 5 bollire il brode cor il dade. Versate il riso nella casseriola,
quindi irrorate con il brodo bollente, mescolate ¢ fate riprenderc il bollere. Coprite la
pentela, abbassate la fiamma & centinuate la cottura a calore moderato per 15 minuti, Nel
frattempo mondate il prezzemole, lavatelo e tritatelo finemnente. Riducete tutli i formaggi
in una minuseola dadolata. Al termine della cottura, togliete il risotto dal firoco, unitevi i
formaggi e il burro, mescolando finché s saranna sciolti e salate se necessario. Enite il
prezzemolo ‘rilato, meycolate e servite caldo,

Momers ricetta
125
spaghetti con capperi ¢ olive nere

Fasta df semoia “spasheti”
Pomodori pelati
OHive nare
Ceapperi
Ofo exiravergine df ofiva
Peperoncing
Sale

Preparagione: Tn una cassen:ola versate 1'olio, unite i pomodori pelati ben scolati da]
loro liquide e schiacciati con [a forchetta. Satate con poco sale e fate sobboilire a fiiace
medio per 10 mimti. Trifate grossolanamente 1 capped ¢ le oltve, pol uniteli alla salsa
GorL nn pizzieo di peperoncine, Contimate la cotinra per alti 15 minuti. Lessate ali
spaghetti in abbondante acqua salata, scolatell cotti al dente e versateli in una Zappiera.
Cendite con 1l suge proate, mescolate per amalgamare bene & servite,

!



Numero riceita
126
Tagliatells al ragn

Fasta all ‘wove secca “tacliatelie”
Fomaodori pelati
Carne di hovino adulto macingia
Parmigiano reggiano graffugioto
Olio extravergine di oliva
Carate, cipolla, sedano
Sexle

Preparazionz: Mondate e tritate le carote, la cipolla € il sedano. In una cassaruola
versafe I'olio € fatevi appassire il trito per qualche minuto. Aggiungete la carme macinata
e lasciatela rosolare. Unite i pomodori palati e lasciate cuocere finche la salsa & densa,
Lessate le tagliatelle in abbordante acqua salata, scolatele colte al dents & versatele in
una zappiera. Condite con il ragl, mescolate delicatamente, cospargete con il formaggic
gratil.oiato & servite.

Numero riceita
127
Minestra di piselli alla toscana

Fiselli surmeloti
FPomeoderi pelafi
Carote, sedamo
Permigiano reguiano grattugiato
(i extravergine di oliva
Cipolla, prezzemolo
Sale

Preparazione: Mondate, lavate e tagliate la cipolla, le carote e il sedann. Mettete in una
pentola con dell’acqua la cipolla, le carote, il sedano, i pomodori pelati, il prazzemolo, ]
pisell e I'olio. Fate bollice 2 fuoco basso fino a cottura dei piselli, Passate tutto al
passatufte, rimetiete sul fuoce, unite altra acqua, se necessario, & fate hallire ancora
qualche minuta, Salate e aggiungete il formaggio prattugiate. Mescolate o servite.
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Numera ricelta
125
Riso tennato

Risa parboiled
Tonno soft 'olio
Dlia extravergine di oliva
Acciughe sott'olio
Prezzemolo trifato
Serle

Prepurazione: Fate sgocciolare le acciughe, trtatele finemente con il tomne e i
prezzemolo. In un pentolmo Zate scaldare olio, unitevi il trito e fate cuocere a fuozo
dolce. Lessate il tise in abbondants acqua salata, scofatelo e versate in una zuppiera.
Condite eon la salsa, mescolate e servite.

Numerp ricetta
129
Minestra di pasta e patate

Pasta di semola corta
Patate
CMio extravergine df oliva
Cipolla
Sedrio
Sexle

Preparazione: Pelate, lavate e fapliate le patate, mordate [a cipolla e il sedano, Tagliate
Iz cipollz & fette non troppo soitili ¢ asciugate bene le fette di patate. In una peatola fate
nscaldare I'olio e unite le patate, Ia cipolla e il sedano. Cuocete su famma vivace
mescolando spesso per 5 minuil o finché le patate sono dorate. Aggiungete acqua, salate
e portate a ebollzione finché le patate sono tenere. Unite la pasta e cuocete per 135
minuti, Se occorre, durante la cotfura aggiungete un po' di acqua calda; la minestra deve
riuscire brodosa, benché non troppo liquida. Mescolate bens e servite,
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Num.ero ricetfa
130
‘Frenette al pesto

Pastea di yemola “irenetie”
FPesfo
Sale

Preparazione: Lessate le trenstte in abbondante acgua salztz, scolatels cotte al dente e
versatele in una z:ppiera. Condite con il pesto pronto. Mescolate per amalgamare bene e
servite.

Numero ricetta
131
Farfalle al prosciutto

Pasia o semola “farfalle”
Prosciuito coifo
Latte intara

Burro

foyineg
(Hin extravergine di oliva

Parmigiono reggiano graftugiato
Cipoli
Sale

Preparazione: Tritate la cipolla e il prosciutto cotta e fateli rosolare in una casseruola
con Polio e i burre. Unite il latts, la farina e il sale, mescolate & fate scaldare a fioco
bassissimo senza portars 2 ebollizione. Lessate le farfalle in abbondanie acqua salata,

seenatele cotte al denfe e versatele in vna zuppiera. Condite e ageiungete 1l formapgic
grattugiato, mescolate ¢ servite,
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Nuinery ricetta
132
Risotte alla milanese

FRiso parboifed
Zafferano
Burre
Parmigiane reggiano grattugiato
Cipolla
Ving bianco
Brado di dado
Sale

Preparagione: In un tegame scioglicte una noce di burro, rosolate bene la cipolla tagliata
a listarelle; aggnmgete il riso e Jtelo brilantare bena per 4-5 minnti, Bagnatc con 1 vina,
lagciately evaporare ¢ continvate la cottura agglungendo 1 brodo precedentemente
preparato con il dado. Aggiungete lo zafferano sciolts in un pa' di brodo, poriate 4
cottura mescolando delicatamente. Condite con il formaggio grartugiata, fate riposare i1
tutto per gqualche minuto ¢ servite.

Numero ricetta
133
Spaghetti alla campagnala

FPasta di semola “spaghedi”
Pomadort pelati

Carne di bovino adulto macinete

Scelsicoia di suing fresca

Eurro

Olig extravergine df oliva
Parmigiona reggione graftugiato

Lipolly, carote, sadano

Serle

Preparagione: Mondate e affettate la ¢ipolla, la carota, il sedanc & smimzzate la salsiceia
eliminandone la pelle. Tn una casservale versate 'olio e it buro e fatevi rosolare lo
verdure per 5 minatl, Unite fa carne bovina macinata e la salsiccia e mescolate bene,
Aggiungete | pomaodor pelati schincelati salate ¢ lasciate cuccere per 20 mimati a fucco
medio, mescelande ogmi tanto. Lessate gl spaghetti in abbondante acqua salata, scolateli
cott: al derre ¢ versatell in una zuppiera. Condite con il suge pronfo e il formagsio
gratwgmato, Mescolate accuratamente per amalgamars bene e serv'te
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Numero ricetta
134
Gnocchi alla romana

{rrocciit di semaline confezionaii
Oppure:
Semolin
Latfe infero
Tuorio d'uovo
Parmigiono reggiano gratingiaio
Burro, salvia
Safe

Preparagone: Seutilizzate gnocchi di semolino gid confezionati dispanetell in una tegliz
imburrata, cospargete con il formageio prathugiato, la salvia e infornate & 180° per circe
30 minuii. Servite pen caldo.

Oppure: Tn una pentola fate bollire 1l latte e versatevi a piogeta 1l semelino, sempre
mescolando. Salate ¢ lasciate bollive per circa 10 minuti, Toghete dal fuoco, unitevi il
tuorlo d'novo e arnalsamate bene, Versate Uimpasto sul piane di laverazione, stendetelo
e parcggiatelo con la lama di un coltello bagnata, Lasciate raffreddare e poi tagliate de
dischetti con un bicchiere. Imburrate una teglie e disponetevi i dischetti di pasta,
spolverate con il formaggio grattugiato, la salvia e infornate a 180 per circa 30 minuti.
Servife ben caldo,

MNumero ricetia
135
Blinesirone con riso

Fiso parboifed
Vercdure miste: cipofla, sedano, basilico,
prezzemolo, vevza, carols
Pafode
Pamodori pelati
Fagioll secchi
(Mio extravergine di olfva
FParmigiano regeiome gratfugialo
Sode

Preparazione: NMcttete 1 fagiolt scechi a bagno nell’acqua 12 ore prima. Pulite e lavate
tutte le verdure. Tagliate a fette sottilt la cipolla, i sedano, la carota e ls verza, Sbucelate
le patate, tagliatele a dadini e spezzetlate 1 pornodon. In wea pentola grande versate
I'olio, unite a freddo tutte le verdure compresi i fagioll e aggiungete acqua. Lasciate
cuosere, a fuoco medio, per 1 cra dall’ebollizione mescolando ogni tante, Versate poi if
riso e ultimate la eottura.. Toglicte dal fioce e unite il prezzeroie e 1! basilico tritaty, il
formaggio grattugiato e laseiate nposare pochi mimat1, Mescolate e servite.
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Numero ricelin
136
Bucatioi alla amatrictana

Fasta of semola “bucatini”
Fomodori pelati
Fancetta tesa
(lio extravergine di oliva
FPecorino
Cipoffa, peperoncino
Sule

Preparagione: Taglate a dadini la pancetta e affettate fincmente la cipalla, In una
casseruola scaldate {'olio e rosolate la cipolla e la pancetta per 3 minut a fioco vivo.
Abbassate-la flarama e unite 1 pomodon pelati e | peperoncine. Salate & lasciate cuocere
per 40 minuti, mescolando. Lessate 1 bucatini in abbondante acqua salata; scolateli cotti
al dente e versateli ic vna zuppiera. Condite con il sugo proeto e il pecoring grattgiato.
Mescolate per amalgamare bene e servite.

Mumero riceita
137
Risotio con rucching

Riso parboiled
Zucchine
OMio exiravergine df ofiva
FParmigiano reggiomo grafivgiolo
Cipoldla, prezzemolo
Sale

Preparazione: Mondate ¢ lavate la cipolla ¢ lg succhine. In una casseruola fate
soffriggere 'alio con 1z cipolla e apgiungete le zucchine taghate a rondelle. Fate cuocere
per arrca 10 minuti & fuoco basso. Versate il riso, fatelo insaperire e rosolare finché &
quasi trasparente, Portate a cottura, aggiungendo acqua bollente & mescolande di tanto
iﬂ. tanto. Condite a fine cottura con il formaggio grattugiato. Mescolate per un paio di
minutl e servite,



Numern ricetia
138
Minestra di riso e piselli

Riso parboiled
FPiselli surgelafi
Fomadori pelati

Olier extravergine df olfva
ipoll
Sale

Preparazione: Tntate finemente la cipolla. i una cusserucla versate I'okio e fale
rogolare iz cipella senza che colorisca ‘roppo. Unite t pomeodor pelati e 1 piselli
precedentemerte scottatl. Mescalate e lasciate insaporire. Versate rella casservola acqua
€ portate a ebollizicne. Aggiungete il riso, mescolate ¢ lasciate cuocere a fagoo medio
par 20 mmatl ¢ servite,

Numers ricetta
139
Pennette aglio clio £ acciughe

Pasta di semola “pennetie”’
Accitighe soit'olio
{lio extravergine di ofiva
dglio
Sale

Preparazione: Fate sgocciolare le acciughe ¢ spezzettatele. Tnun pentoling versate 1'clio
e fatevi rosolare lo spicchio d’agho e le acciughe finché non i sono sciolte. Lessate le
pennette in abbendante acqua salata, scolatele coite al dente e versatele in uaa zuppiera
insieme alla salsa di acciughe. Mescolate accuratamente per amalgamarc bere e servite,



Numero ricetta
144

Tortelfini alla crema rosa

Toriellint secchi
Pomodori maturi
Pammea di cucing
Farmigiano regeiano graftugiato
Basilico, rosmaring
Sale

FPreparazionc: Lavete ¢ tagliate a pezzett! [ pomodort privandol del semi In una
casseruola fate cuocere a fuceo bassa per 10 minuti i pomoderi con il rosmarine ¢ poco
sale. Eliminate il rosmarine e unite le foglie di basilico intere ¢ lasciate cuccere per altri 5
miniti. I una pirofila scaldate la panna, aggiungets | pomodor, salate e portate & bollare
la salsa, Lessate i torfellinu in abbondante acqua salata, scolateli cotti al dente e versatel
nella pirofila con 1a salsa e lasciateli cuocere fino a quando quesls acquisterd una
consistenza eremosa. Condite con il formaggio gratfugiato e servite.

MNumero ricetia
141

Risotto con seppie € Tunghi

Riso parboiled
Seppie surgelate
funghi coltivati
Clio extravergine df nliva
Aglio, cipalla, pepe
Sl

Prepargzione: Lavate bene |z seppie (dopo averle scorgelatele tagliatele a listarelle.
Pulite 1 fungh & affettaieli, Versate nel tegame Polio, una manciata di pepe & il trito di
aglio e cipolla. Appena il trito prende colore, unite le seppie, salatele e lasciatele cuocere
per 45 minut, mesoelando di tanto in tanto. Unite 1« funghi e continuate la cottura per

altri 10 numyi, poi versate il riso. Bagnrate con acqua bollente e completats la cottura
mescalando di tanto In tanto. Fate riposare e servite,
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Numero ricetts
142
Sedanini proscintto e pecoring

Pasta di semola “sedanini
Pomodori pelati
Prasciutto coifo o dadini
Fecorino
{Nio extravergine di oliva
Basifico, aglio, pepe
Serle

Prepirazione: Riducete 11 proseruito cotto a dadini, scolate 1 pomodaori peiat dal loro
hquida e spezzettateli, In una casserucla fate scaldare P'olio e rosolatevi lo spicchio di
agho, pol elimimatelo. Unite il prosciutio cotto, mescolate, aggiungete i pomodort pelati
& lagelate cuocers a fuoco basso per 20 minuti, Lessate i sedanini in ebbondante ACQUA
salats, scolatel: cotti al dente e versatcli in una zuppiera. Condite con il sugo pronto, il
pecoring prastugiate, un pizzico ¢ pepe e le foglie di basilico sperzettate. Mescolate per
amalgamars bene & servite,

MNumero riceita
143
Risotto besciamella e carciofi

Fiso parboifed
Carciafi
Laiie intero
Burra
Farina
Parmigiano reggiano grafiugiolo
Olfo extravergine df olive
Cipofla, limone
Sale

Preparazione: Togliete ai carclofi le foglie esterne, strofinateli con il Yimone, divideteli in
spiczhi e versateli in acqua leggermente salata e in ebollizione. Fate cuocers gl spiechi al
punio giusto, pel scolateli & mettetell in un largo tegame. Affettate la cipolla e fatela
imbiondire in una casseriola con tna noce di burrn. Aggiunpete il risc e fatelo cuosere
bagnandolo con ecqua calda, Nel frattempo preparate la besciarnella con una noce di burro,
la farma e i latte. Fatela addersare, sempre mescolande, poi conditela con il formageio
grattugiato, Appena il riso sard cotto completatelo con 7l rimanente burro e versatelo in un
piatto da portata. Accomodate sul risotto gli spiceht di carciad lessati ¢ su tutto versate la
salsa besciamella bollente e serviie,



MNumero ricetfa
144

Linguine af tonnp

Fasta i semola “linguine™
Fomodori pelati
Tonno sott'nlic
Olio extravergine di oliva
Capperi, aglio
Sale

Preparazione: Invna casserunla versate I'olio, [ capperd, I'aglio e il tonao tritati, salate e
fate sobbellire & fucco medio. Aggiungete i pomaodorn pelatt e lasciate asclugare
lentamente, la salsa sard pronta quando risultera piuttosto densa. Lessate le lingnne in
abbondante acgua salata, scolatele cotte al deate e versate in waa zupplera. Conditele coc
il sugo e servite.

Numera riceita
145
Foszilh alla salvia

Pastee & semola st
Clio extravergine @i ofiva
Pecoring grattugiaio
Sabvic
Aglio, noce moscaln
Scrle

Preparazione: In una cassemioln fete scaldere olio con I'aglio schiacciato & poi
eliminatcls. Lessatc 1 fiusill: in abbondantc acqua salata, scolateli cotti al dente ¢ versate
nella casseraolz con I'olio e condite con parscchie foghe di salvia tritate, un pizzico di
10ce mascata € 1] pecorino grattugiate. Mescolate per amalgamare bene e servite.



Numero ricetta
146
Grnocehi in salsa di ricotts e spinaci

Grocehi di patate
SpFC
Rivofta df vacea
Laite intero
Noce moseata
Pepe
Sale

Preparagione: Tulite, lavate e lessate gli spinaci. Tritateli inemente & mescolate la purea
alla ricctta. Lavorate & tutto in una cietola e incorporatevl poco alla wolta 1l latle ¢ un
pizzico di sale e di pepe. Ottenuta upa crema omogenea e thoda, mettete il recipiente da
parte in liogo calde. Lessate gli gnoceht in abbondante acqua salata, scolatell e conditeli
cen [a salsa e un pizzico di noce moscata, mescolate aocuratamente e servite,

Mumero ricefta
147

Risotto alla salsiceia

KRisp parboiled
Salsiccia &f suino fresoa
Ving rosso
Passata df pomodoro
Burro
Ulio extravergine di oliva
Parmigiano veggiono praffugialo
Cipolln, alloro
Sale

Preparazicne: Fate bollire ['acqua ¢ lineergetevi le salsicce dopo averle punzecchizte con
un ago. Lasciatele sobbollire per [0 minuti, poi toglhetele dall’acqua, sgoccrolatele,
liberatele dalla pelle ¢ tritatele. Tritate anche la cipolla e fatsla appassire iz una cesseruola
con l'elic. Nen appena sara divenuw.a trasparsnte, unitesi il 1iso con una foglia di alloro e
lasciatelo tostare per qualche secoado, por aggiungete la salsicoia. Irrorate con il vino,
mescolate e unite la passata di porodoro. Precedete nella ceottura del rsotto, unendo uno o
due mastoll di acqua ¢ centirnando ad apgiungers, via vig che il iquido 1 consuma, finché 1l
riso sard cotto. Toglistelo dat fucco, mantecatelo con il burro € il formageic grattugiato e
servitelo subito in tavala,
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Mumero ricetia
143

Spaghetti con le sarde

Fasta di semola “spagheiti”
FPomodori pelati
Sarde
Ofio extrovergine di oliva
Cipolliz
Sale

Preparagione; Lavate ¢ asclugate le sarde e intate la cipolla. In una padella versate
Iolio, unite la cipolla e lasciate rosolare. Abbassate la flamma e unite | filetti ¢i sarda,
facendoli rosalare su entrambi i lati. Aggiungsts | pomodori pelati scolati dat loro liquido
e lasciate cuocere per 20 minuti a fuoco medio, mescolando ogai tanto, Lessate gl
spaghetli in abbendante acque salata, scolateli cotit al dente e versateli in una zuppiera
Cordite con il sugo pronto, mescolale per amalgamare bene e servite,

Nomers ricetia
149

Macrheroncini con la ricotta

Fasla df semola “maccheroncing”
Hicofta di vacea
FParmigiano raggiono gratiugialo
Burro
Fepe
Sale

Preparagione: In una terine metlete la ncotta e diluitela con qualche cucchiaiata di
acqua calda in modo da ottenere una crema densa. Unitevi il formaggio grattugiato, it
sale e poco pepe. Lessate | maccheroneini in abbondante acqua salata, scolateli cotd al

dente e versateli in una zuppiera. Condite con il burre appena fuso & con la 1icotta.
Mescolate per amalgamare bene e servite.
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Numsra ricetta
150
Risotio verde alla genovese

Riso parboiled
Pesto
Sale

Freparazione: Fatz bollire il 1is0 in abbondante acqna salata, scolatelo e versatelo nella
insalatiera, Unite il pesto, rimestate bene in modoe che il fso siz tuito egualments condita
e servite.

Numere ricetta
151
Lasagne

FPasia all'uove secea “lasagna”
Latte intero
Pumodori pelati
Carie i bovirg adulto macinata
Carne df suine macinata
Farina
Burro
Farmigiano reggiany grativgiaro
Cipolla, carote, sedano
Sals

Ireparagione: Lavate ¢ tittate la cipolla, la carota e i sedano. In una casserucla fate
fondere 1l hurro, resolate gl odori tritatl e unite e carni tritate. Mescolate e lasciate
insaporire per qualche minuto. Apgiungete i pomodori pelati, salate e fate cuocere a
fuoco dolce per circa un’ora, mescolando ognl tanto. In una casseruola fondete il burro,
unite la farina, versate il latfe e, sempre mescolando, a fiaoco basso [asciate addensare la
besciameila che dovrd risultare piuttosto fluida. Fate lessare le lasagne in abbondanis
acqua salata, 3-4 pezzi per volta, per 5 minuti. Toglietele dall*acqua con una schiumarota
e ullargatele ad ascingsre sn un panno pulito, senza sovrapperls. Ungete una teglia da
forno rettangolare, Accendete il forne e posizionatelo su 206°C. Versate sul Sondo della
teglia un po’ di ragl e uno strato di besclamella, coprite con uno strato di lasagne e
proscguite alternando gli strati, fine al loro esaurinento. Terninate con uno strato di
besciamella e cospargete con il formaggio grattugiate, Passate in forno per 40 mimut,
finche si sard formata una crosticina dorata.



Numero riceita
152
Conchiglie saporite

Pasta di semola “conchiglie”
Pomodori freschi meturi
(Mio extravergine di oliva
Poymigiano veggiono gratiugiaio
. Prezzemolo, rosmarine, salvia, basilico
) Aglic, cipolla, peperoncino
Sale

FPreparazione: Tritate la salvia, 1l besilico, il resmarino e il prezzemolo e teneteli da
parte. Trtate 'aglic & la cipotla, In una padella versate Faolio e faicli rosolare. Unite i
pomaodori 4reschi ben spezzettatl. Salate e fate cuocere per 20 minuti, mescolande ogni
tanto. Lessate le conchiglie in abbondante acqua salata, scolatele cottc al dente e
versatels nella padella con il sugo. Unite gli odor tritail, un pizzico di peperoncing, il
formaggio gratugiato e fate saltare a Fioco vivo, Mescolate per ua pais di minud &
gervite.

MNumera ricetta
153
Eisotto alla pescatora

Riso parboiled
Pomaodort freschi moturi
g Vongole surgelate
Cozzre surgelate
Seppioline surgelate
o extrevergine df oliva
Frezzemolo, basilico, aglio, pepe
Serle

Freparagione: In una casseruola versate I'olio e fate rosolarc 1'aglio affettato, unite i
pomocod freschi maturi spezzeftati Lesciate cuocere a fuoco basso per 5 minut poi
unitc l¢ vongole, s cozze e Ie seppioline surgelate, Salate 2 lasciate cuucers per altri 10
minuti. Unite il nse al sugo, alzate il fuoco, mescolate e proseguitz la cottura
aggivugendo 'acqud man mano che viene assorbita, un mestolo per voita, A fine cottura
unite il prezzemolo tritato, if basilico e un pizzico di pepe. Mescolate accuratamente ¢
servite,
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Numerno riceffa
154
Farfaliing alle erbe

FPasta df semola "farfalline™
Basilico, prezzemolo, salvia, timo
Olio extravergine di olivea
Sele

Preparazione: Mondate e tritate if basilico, il prezzemolo, la salvia e il timo. Lessate le
farfalling in abbondanfe acqua salate scolatele cotte al dente e versatele in ara zupplera,
Unite le erbe alla pasta, condite son ’olio e con un pizzico di sale, Mescolate e servite.

Muozmiero ricctia
155
Minecstrane alla milanesa

Riso parboiled
Patate
faginli secchi
Zucchine
Carote, sedono, cipolin,
Salvia, aglio, prezzemolp
Fomadori pelati
Farmigiono reggions graliugiato
(o extravergine ai ofiva
Sale

Freparagione: Mettete in ammolle { fagioli per circa 12 ore. Mondate, lavate e tagliate la
cgipolta, Enuna casseruela versate Polio & fate rosolarc la cipolla a fhoce basso. Mondate,
lavate e tagliate 1l sedano e le carofe eliminando le estremitd. Tlniteli al soffvitio e
preseguite la cottura. Intanto mondate, lavale ¢ laghaie anche le zucchine e le patate.
Mettete tutto nella pentola, unite 1 fagioli e 1 pomodor pelati. Salate e cuocete tuito
mgierne a fuoco dolee, mescolando abbastanza spesso per 5 minutl. Aggiungste acqua e
portate a choliizione, Riducete la flamma, coprite ¢ lasciate cuocere a ebollizione leggera
aer 1 ora circa. Riportate a forte bollore, unite il rizo, mescolate bene e terminate la
cottara. Servite cospargendo con i trito di prezzemele, salvia e aglo e con il formaggic
grattugiato, Mescolate e servite,

Nel periode estivo sostituite 1 pomoderi pelati con 1 pomodori freschi matur] e servite il
minestrone freddo.



Numero ricetia
156
Insalata di macchetoncelli

FPasta i semola “maccheroncelli”
Pomoder] freschi maturi
Tonno soit'ofic
Mozzarella di vacca
Uavae
Acciuga sott ‘olio
Qlio extrovergine di oliva
Aglio, prezzemolo, basilico
Serle

Preparazione: Tritate finemente 'aplio, il prezzemolo, i filetti di aceluga e spezzettate 1l
tonno. Lavate e tagliate i pomodorn e la mozzarella, Fate rassodare le uova, calcolando 8
minuti dalt’inizio dell’ebollizione, po fatele raffreddare in acqua fredda, sgusciatele e
tagliatcle a feitine, Raccoglicte il tutio in una zuppiera ¢ unite i basilico spezzettato.
Leasate i maccheroncelli m abbondante acqua salata, scolateli cotti &l dente e
raffreddatedl sotto "acqua corrente. Scuotete bene il colapasta per eliminare il pil
possibile I'acqua e versate [a pasta nella muppiera con gli atri ingredienti,. Condite con
Palio e poco sale. Mescolate accuratamente e tenete in fresco fino al momento di servire,
coprendo la zuppiera.

Numaro ricetta
157
Gmocchetti sardi al pomodoro

Pasta di semola “grocchetti”
Fomodori freschi maturf
Ricofta di vacea
Odio extravergine di oliva
FPecorino grattugiato
Cipolla, basilico, prezzemolo
Serle

Preparagiane: Tritate finemente la cipolla e 1l prezzemole separatamente, In una
casseruola fate scaldare P'olo e rosolatevi la cipolls, unite | pomodor maturd spezzettad,
mescolate, salate e lasciate cuocere per 20 minuti & fuoco medio. Lessate ghi gnocchetti
in abbendante acqua salata, scolatell cotii al dente e versateli in una zuppiera. Unite fa
ricotta sbriciolata e condite con il sugo pronto, 1l prezzemclo, le foglie di basilico
sperrettate e il pecorino grattugiato. Mescaolate velocemente per amalgamare bene e
servite,
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Mamera ricetta
158
Bblinesira verde estiva

Pasia alf uavo secen
Patate
Fagiolini
Fucchine
C}io extravergine di oliva
Farmigiano reggiano grattugiclo
Prezzemeolo, basilico, cipolle
Sale

Preparazione: Mondate, lavate e tagliate a dadini le zucclune, le patate e i fagiolini,
Affettate la cipnlla e fatela rosolare con I'olia, agrinagete le patate e lasciate insaponre.
Dopo 10 miruti aggrungete i fagiolini, dopo altri 3 minnti [e zucchine e fate insaporire.
Agginngete zcqua ¢ portaie a sbolizione, Salate, versate la pasta all'uovo e portate a
cottura. Unite il prezzemolo, i basilico tritati ¢ il formagoio graf‘omiato, Mescolate e
servite.

Numero ricetta
159
Spaghetfi con le aceiughe

»F

Fasta di semola “spoghetli
Feosnodori fraschi metuvi
Acciughe
OMive pere
(Hio extravergine f ofiva
Fangrattato
Frezzemolo
Aglio, pepe
Sexle

Preparnzione: Rosolate uno spicchio di aghio tritato finemente con olio, senza far
prendere colore, Aggiungete @ pomodori spezzettati, 1l sale e il pepe. Coprite e fate
cuocers a flamma bassa per 15 minuti. Disponete n ung teglia le acciughe lavete ed
asciugate, fatele cuocere con un filo di olio per 10 minuti ¢ sminnzzate il composta.
Aggiungete le neciughe el pomadero, le olive nere, il prezzemolo tritati e salate. Lessate
gt spaghetti in abbondante acqua salata, scolatell cotti al decte e versateli in una
zupptera. Aggiungete il condimento e cospargels con il pangratiato. Fate graticare per
pochl minutt in forno caldo e servile.

e



Nomoro ricetta
160
Risotto al peperone

Riso parboiled
Feperoni
Burra
Farmigiano reggiono graffugialo
Cipoila, sedano, basifico
Sale

FPreparagione; Mondate, lavate e tritate la cipolla ¢ il sedane. Lavate ¢ tagliale a
quadratini 1 peperoni dopo aver eliminatt piccioli e serm. In una casseruola fate fondere 1l
burre e fatevi rosolare la cipolia, il sedzng e 1 peperoni a fuoco vive. Bagnate con acqua
¢ lasciate cuocere a fioco basso per 10 minuti. Versate il riso nclla casseruola cen le
verdurg, mescelate affinche s1 insaponsca uniformemente e alzate il fuoco. Sempre
mescolando, bagmate con I'acqua belleate e proseguite la cottura a fuoco vivo, unende
I'acqua man mano ¢he verrd assorbita, un mestole per velta. Poco prima della fine della
cottura del riscito iacorporate il formaggio gratiugiate e il basilico spezzettato.
Mescolate e servite.

Numero ricetta
161
Risotto all’ortglana

Riso parboiled
Fomodor! freschi moturi
Peperont
Zucchine
Melanzane
Nio extravergine di oliva
FParmigiano reggiano graftugiaio
Cipalle, basilico, peperoncine
Sale

FPreparazione: Mondate e affettate la cipolia, lavate e tagliate a listelli i peperont e a
cubetti le melanzane e le zucchine, In una padella versate Uolio o fatevi rosolare
nell’ordine ia cipolla, le melanzane, 1 peperoni e le zucchine. Unite 1 pomedeori spezzettati
e un pizzico di peperoncing. Versate il dso, fatelo insaporire e rosolare fincké & quasi
trasparente. Portate a cottura, aggiungendo acqua bollente e mescolande di tanto in
tauto. Condite a fine cottura econ il basilico spezzettato e il formaggio grattugiato.
Mescolate velocemente per un paio di minutt e servite.

LY



Numero ricetea
162
Fusilli con proscintto e piselii

FPasta Jdf semola “fusilli”
Liselli surgelafi
Latte intero
Prosciufto eotto
Farina
Burro
{MNiv extravergine di oliva
Puotrmigicane reysicno graifugioato
Cipolia
Sele

Freparazione: Fate scongelare 1 piselli in una clotola in abbondante acqua fredda.
Tagliate a dadini il prosciutto cotio e tritate la cipolla. In nna casseruola mettete I'olio e
il burro & fatevi dorare la cipolia. Unite i dadini & prosciuito e i piselli scolati, lasciate
insaporire a fuoco medio. Dopo 5 minuh spolverate con la faring, mescolate & unite il
latte. Mescolate accuratements o lasclate addensare a fuoco dolee per 20 mimuti,
rigicando spesso. Lessate i fusilll in abbondante aequa salata, scolatell cotti al dente e
rimettetell nella zuppiera. Conditel con A sugo pronto {dmra esgere cremoso) e
formaggio grattigiato. Mescolate e servite,

Numero ricefia
163

Tortellini al pomadoro

Past cll wovo secea “tortelling”
Pomodori freschi muturi
(fio exiraverging di oliva

Farmigiano reggiano grattusiato

Basilico, cipodia
Sale

Preparazione: Lavate e tagliate a pezzett 1 pomodon maturi, In ung casseruoia fate
rosolare la eipolla con P’olio, unite 1 pomoden spezzertati, salate e lasclate cuocere per
girca 15 minuti., Unite le foglie di basilico intere e cuocete per altri 5 minuti. Lessate 1
tortellint in abbondante acqua salata, scolatell e versateli nella cassernola. Condite con la
salsa, aggungete il formageto graftugiato & servite,
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Numerg rvicelta
164
Insalata di risg

Riso parkoiled

Tornno soit ‘ofic
Uove

Wiirstel di pollo

(Fiardiniera
Mozzerrella a dacding
(Mive nere e verdi snocciolate
Olfo exiravergine di ofiva

Sale

Freparatione: Fate rassodare le uova, calcolando B minuti dal’inizic dell’ebollizione,
po [alele reflteddare in acqua fredda, Lessate per 5 mimufi § wiirstel in acqua bollente,
spellateli, lasciateli raffreddare = taglateli a fettine di circa ¥4 cenlimelro. Tagliate a
dadini la mozzarella. Riunite nella zappiera la glardiniera, il riso, precedentemente cotte e
rafireddata sotto acqua comente fredda, le clive snocciolaic, i witrstel e la mozzarella,
tranne le uova sedz, Condite il tutto con Iolio, mescolats bene per amalgamare Iinsalata
e decorate con Je uova che avrete sguaciale e tagligte g spicehi, Tenete in fresco fine al
memento di servire, coprendo lz zuppiers.

MNumero ricetia
165
Pomadori con riso

Fomodori freschi maturi
Riso parboiled
(Mio extravergine df oliva
FPrezzemolo, aglio, basilico
Sale

Preparazioner Lavate | pomodori, tagliate orizzontalmente dalla pasle del gambo la
calotta; togliete una parte della polpa, eliminate, strizzando leggermente, 1 semi = acqua
di vegetazione, Riunite tutto cid che & stato tolto in una ciotela. Unite il riso, I"aglio, i
hasilice, I'clio, il prezzemolo tritato ¢ un pizzico ¢i sale. Mescolate bene & fempite con
questo composto 1 pomoderi per fre quartl, Yersate un poco di olio nella teglia e
disponetevi i pomodorl, rimeticte sopra ciascun pomodoro la calotta come caperchio e
aggiungete acqua. Cuocete in forne a 160°C per 1 ora,



Nameroe ricetta
166
Penne ai quattro {formaggi

Pasta df semola “peane”
Latte intero
Fonting
Emmenthal
Mozzoreila
Parmigiano reggiono grotiugiato
Faring, prezzemolo
Fepe
Serle

Preparazione: Trtate a fontina, 'emmenthal e la mozzarella, In una casseruols fate
scaldare 1 ‘atte, umite la farina ¢ incorporate i vari fermaggl, tranne una parte di parmigiano
grattugiato, Cueocete a fuoco dolcissimo per oftenere yna crema Iscia. Accendate il forno €
postzicnatele su 200°C. Ungete una tegha che possiate poi portare in tavola. Lessats le
penne in abbondante acqua salata, scolatele cotte al demie e rimettetele nella pentolz. Unite
alla pasta caldissima la crema di fermaggio ¢ il prezzemolo totato. Mescolate e versate nella
tegiia. Cospargete con il parmigiano grattugiato tenuto da parte e 1l pepe, passate in forno a
zratinare per 30 annub.

Numero ricetia
167
Risotto primavera

Riso parboiled
Pomaodort freschi maturi
Fagiolin
Piselli swreelall
FPanceitta
Carcde, sedano, cipolla
Burro
FParmigiano reggione pratiugiato
Sale

Freparazione; Mondate, lavate e tritate la cipolls, il sedano, lz carota e, a parde, [a
pancetta. In una casseiunla Fate fondere il burro e rosolate fe verdure che avete tritaio,
poi unite la pancetta. Lasciate dorare per 5 minuti, poi unite i fagiolini tagliati a pezzeiti,
i piselii € i pomodori spezzettatl. Coprirte e lasciate cuocere per 30 minuti a fucco dolce,
messolando ognt tanto, Versate il riso nelle casserucla cor le verdure, mescolate o
bagnate con acqua boilents. Proseguite la settura unendo Facqua man mano che verrd
assorbita, un mestolo per volta. A fine coiturs unite il formaggio gratugiato, amalgamate
e serviie,
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Numerc riceita
168

Minestra di patate e peperoni

FPatofe
Peperom
Cipalla
(Hig exfravergine di oliva
Fepe
Sale

Preparazione: Fate bollire le patate, mondatele e tagliatele a pezzeti. In una casseruola
versate I'clio e fate rosolare 1a cipolla tritata e aggiungete i peperon’ precedenternente
pulili. Porfate avanti la cottura, unite le patate ¢ coprite di acqua. Agghungere il sale, il
pepe @ portate a termine la cothira, Mescolate bene g servite.

Numers ricetta
169
Tnsalata di conchiglie con tonno

Pasta di semola “conchiglie”
Tanno soff ‘ofio
Cipolia
Ofio extravergine df oliva
Succo di limane
Sale

Prepirizione: Mondale ¢ tritate le cipolle; sbriciolate il tonno; mescolate in una zuppiera
1 due ingredienti, bagnardn!’ con |'olio. Lasciate riposare il miscuglio in luoge fresco per
1 ora. Lessate le conchiglie in abbondanta acqua salata, scolatele cotie al dente & unitels

al tonne e aiia cipol'a. Mescolate ¢ unite il succo di limone, Servite Finsalata tiepida o
fredda,



Numere riceita
170
Risi e bist

Riso parboiled
Piselli surgelati
Fanceifa
Pomodori freschi maiuri
Burri
Farmigiano reggiano graftugiato
Cipolla, carote, prezzemolo

Saie

FPreparayione: Lavate ¢ tritate molto finemente la cipolls, lu carota, la pancetia e il
prezzemolo. In una cassenuolz fate fondere il burro e rosolate it *rito per § minuti, Unite {
piselli, bagnate con acqua, coprite e lasciate cuocere per altd 5 minut, poi agsungete i
pomadori spezzettati e continuate la cottura a fuoco medio per 10 minut. Versate il riso
nella cassemoia con il sugo, mescolate fino ad amalgamzre hene con i condimento.
Bagnatc con acqua bollente; proseguite la cottura a fuoco vive, sempre mescolando e
unendo acqua calda man mane che verrd assorbita, un mestolo per volta. A fine cotturs
salate, nnite il formappio grattugiato e servite,

Numero riceita
i71
Gngcchi al rago

Grocchi di patate
Fomadori freschi maturi
Larne di bavine adulto macinala
Farmigiano regyiano gratiugialo
(Mio extravergine di aliva
Cipodle, eavore, sedavo
Sale

Preparazione: Moadate lz cipolla. Private le carote delle esiremitd; lavate cipolla, carotc ¢
sedanu, Tritate tuiti questi ingredienti o tagliateli a dadi mo'ti piccoli, n una casseruola
scaldate a firoco media P'olio. Quando 1'olic & calde, unite i trito appepa falto e la carne
macinata; cuocete mescolando spesso per § minuti sirca. Unite i pomodori spezzettati, il
sale e portate a bollore, Caprite € cuccete per 30 minuti, mescolando ogni tanto in modo da
oftenere un sugo denso. Lessate gh gnocchi in abbondante acgua salats; scolateli e conditel]
con il ragt, Cospargete con il formaggio grattugiato, mescolate bene e servite.
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Numers ricetts
172
Fusilli aflc melanzane

Fasta di semola “fusilli”
Melanzane
Pomodori freschi maturi
Acciughe sott oliv
(iio extravergine di ofiva
Basilico, gglio
Serle

FPreparazione: Lavate e taghate le melanzane a fette, Inuna padella faie scaldare 'olio e
friggetevi le fetfe di melunzane, poi adagiatele su carfa da cucina per assorbire [Pundo in
eccesso. Fate sgocctolare | filettl i acciuga e shucciate lo spicchio di agfic. In una
casserucla versate un filo di olio e rosolatevi I'aglio schiacciato e i filetti di acciug.
Utite i pomodon spezzettati e lasciate cuccere per 20 minuti a fuoco basse. Lessate i
fisilli in abbondants acqua salata scolatsll cotti al dente e versatell in una Zuppiera.
Urite le fette di melanzana fritte ¢ condifc cen la salsa promta e ls foglie di basilico
spezzetiate. Moscolate e servite.

Numero ricetta
173
Tagliatelle melanzane e pepereni

Paste all wovo secea “iagliatelle”
Pomodari freschi matur
Melonzane
Feperoni
Mcezzarello di vacea
FPecoring gratiugiaio
(Hiv extravergine di oifve
Basifico, aglic, paperoncing
Fepe
Sale

Preparaziome: Lavate, pulite e tagliate a lstarelle e melanzane e } peperonl. In una
cassernola con Iolio fate resolare I'aglio, poi eliminatelo. Units 1 pomodort spezzettati,
un po’ di peperoacing e un pizzico di pepe. Lasciate cuocere a fioco vive per circa 3
minuti, poi aggivngete le verdure, salate e continnate la cotmura per altri 20 minuti.
Lessate le tagliatelle in abbondante acqua salata, scolatele e conditele subito con il sugo,
la mozzarella tagliata a dzdini e il peconino grattugiato. Guamnite con gualche foglia di
basilico spezzettata e servite,
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Numero ricetia
L74
Sedanini con funghi e peperoni

Pasta di semola “sedanini”
FPomodort freschi maturi
Funghi coltivati
Feperoni
Olio extravergine di oliva
FParmigiano reggiano graity Zictio
Cipolla, aglio, prezzemolo
Sale

Preparazione: Palite i funghi eliminandone prima il piede terroso. Lavateli velocemeate
per evitare che si fmpregnino d’acqua, asciugateli e affettateli, Tagliate a Lstelli i
peperoni.e tritate ’aglio, la cipolta e il prezzemolo. In una padella fate scaldars ’olio e
fatevi rosolare pima gli odord, poi i funghi e i peperoni, Liopo 5 minuts unite i pomodori
spezzeitati ¢ lasciate cuocere a fuoco medio fino a quando sard proata la pasta. Lessate i
sadanini in abbondante ecqua salata, scolateli coiti al dente e versateli neliz padella cor il
sugo. Fatell insaporire, & fuoco vivo, per un paio di mimuti mescolando accuratamente.
Cospargete con il formagglo grattugiate e servite,

Numere ricetta
175
Tagliztelle zncching e prezzemolo

Pasta all vovo secca “fagliotelle”
Zucchineg
Laife intero
Faring
Burro
Ofio extravergine di oliva
Parmigiano reggiono groftugicte
Peocefia fesa
Frezzemolo, aglic
Strfe

Preparazione: Pulite le zucchine eliminando I2 estremity, e taghatele a fetfine sottil
Tagliate a dadini la pancetta e a metd 1'aglio. Versate I'olio jn una padeila larga e fute
rosolare I'aglio e la pancetta, poi unite le zucchine, salate e lasciate dorare per 10 mimrt
a fuoco vive, mescolando spesso. nwna casscruola fate fondere il burtro; unite la farina,
mescolando, poi il fatte ¢ lasciate rapprendere a fioce molto dolce. Lessace [e tagliatelic
in abbondante acqua salata, scolatele cotte al derte e fimettetele el pentela. Condite
con le zugchine e la salsa preparata a patte, mescolate accuratamrente, Cospargete con il
prezzemals fritato, il formaggio grattugiato e servite,
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Nuinero ricetts
176
Fettuecine al pomedore

Fasia all wovo secca “fettuccine ™
FPomaodori freschi maturi
(o extranvergineg di oliva

Parmigicmo reggiano gratiugiaio

Basilico, cipolic
Sale

FPreparagione: Lavate e tagliate a pezzetti i pomodor maturi. In una casseruoa fate
rosolare ‘a cipolla con Iolio, unite | pomodori spezzettati, salate e lasciate cuocere per
circa 15 minuti.. Unite le fophe di basilico intere & cuocete per altri 5 minuti. Lessate le
fettuceine in abbondante acqua salata, scolatele e versatele nella casseruola, Condite con
1a salsa, aggiungete il formaggio grattugiato & servite,

Nuriero ricetta
177
Pizza margherita

Pirza margherita promfo
Oppure per Ia pasta:
Farina
Lievifo di birra
Seile
Per il condimento:
Pomoderi pelaii o freschi maturi
Mozzarelle di vaceo
CHio extraveryine df oliva
Bestlico
Salfe

Preparazione: Su una splanatoia disponete la farina a fontana e al cemiro versaie il
lievizo, precedentemnente sciclto in poca acqua tiepida e leggermente salata. Impastate &
lavorate fino & quande !2 pasta risulterd omogenea. Raccogiiete la pasta in una palla,
ponetela su un matte infarinato e copritela con un panno. Lasciate lievitare per 5¢ minuti
in ambiente tiepido, lontzno da correnti d’arfa. Quande 1a pasta saed ben levitata e avrd
raddoppiate # suo volume, ponetela sulla spianatois e datele la forma desiderata con il
mattarello. Adagiafe la pasta in una teglia unta e infornate in forro ealdissimo per 5-10
mixuli. Coprite la pesta con i pormodoni pelati, sirizzati e tritati, o pomodori freschi
spezzettati, con la mozzareila tagliata a dadini e le foglie di basilico jnlerc. Salate,
aggiungete un filo d'clio e rimettate nel forno fino a quando la mozzarella sard sciolta.
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FREFPARAZIONE E MODALITA’ DI COTTURA

SECONDI PIATTI

MNumero ricetta
204 .
Straccetti alla romana

Carne df bovinge adulio
Cio extravergine di ofive
Rughetia
Fepe
Sale

Freparizione: Battete le fettine di came can il batticarne per spianarle uniformemerte e
taglatele a strscioling scttili In una padella scaldate I'olic con la mighetiz lavata e
spezzettata. MNon sppena icizia & sofirigzere, aagiungete A CaTne, lascial,e cuocers 4
fuoco alto su ambo 1 laty, salate, pepate e servite subito.

MNumero ricefia
201
Latticini

Adozzaralla & vaces

Freparagione: Tegliate a fette la mozzarella, disponete su un piatto di portata e servite,
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MNumero riceita
202
Baccala con patate

Baceald aemollaio
Patafe
Folper di pomodoro
(Nio extravergine di oliva
FPrezzemolo
Cipolla, sedana, pepe

Sale

Preparagione: Spellate 1 beccald, fatela bollire in acqua, eliminate le lische, tagliatele 2
tocchetti e tenetelo da parte. Sbucclate, lavate ¢ tagliate le patate. Tritate finemente la
cipolla ¢ fatela rosolare, o una casseruola, con 'olio e il prezzemaolo tritato. Apgiungeste
quindi la polpa di pomodoro, fatela restringere e infiue unite [e patate tagliate a fetrine, il
sedano e il pesce. Coprite e lasciate cnocere per cicea 15-20 mimuti. Quando le patate
sono quasi cotte, salate, pepate e terminaie la cottora,

Mumera ricetta
203
Frittata alle erbette

Ligver
CHio extrevergine di oliva
Basilico, menta, maogiorana
FPepmigiano reggiano grantugialo
Fangratiolo
Sale e pepe

Preparagione: In una ciotola shattete le uova con una forchetta, senza insistere troppo,
perchs il composto deve restare un po’ legato e pon diventare liquido, salate e pepate,
Lavate ¢ trtate finemente 1 besilico, la menta e Ja maggiorana, Unite 12 erbe trtate alle
uova sbattute, aggungete il formaggio grattugialo e il pangrattato. Mescolate
delicatamente. Versate I"olio in una padella can il fondo antiaderente; quando Polio &
caldo versats il composto. Man mano che 1a frittata cuoce, sollevatz i bordi che si sono
rappresi € fate scivolare la parte ancora liquida al di sotto, Quando la parte inferiore ha
ragguinto una certa consistenza, voltate la fiittata amtandavi con un coperchio. Portatela
& cottura facendola rosolare anche sul sccondo lato, Servite calda,
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Mumero ricelia
20

Fesa df tacchino agli aromi

Fesa df tacehing
lio extravergine di oliva
Rosmarino, saivig
Saile

Freparqrione: Lavate e tritate i rosmarno ¢ la salvia, mescolatell bene tra lozo e
distribuiteli sulla fesa di tacching, premendo per farli adesire bene. Lasciate tiposare 10
minuti per permettere alla camne di insaporire. Versate Folio in vna padella largs & fate
cuccere la fesa a floco vive S minuti per parte, Salatc 2 fine cottura.

MNumero ricefia
205
Formaggio da tavola

Formaggio tipr cacioifa

Freparazione: Tughate a fette 1 formaggio, disponetelo su un piatto di portata e servite.

MNuwmera riceiia
26

Scaloppine al prezzemaln

Caine & boving adulio
(Hig exfravergine di ofiva
Bierre
Frezzemolo tritafo
Farina
Succo off fimone
Fepe
Sitle

Preparazione: Battete leggerments la carne con il bafticarne, infarinatela e scuotete la
farina in eccesso. In una padella largs fate scaldare Polic & fatevi rosolare le feltine di
caine a fuoco vivo su entrambi | Jati. Passate la carne in un piatta di portata. Fuor dal
fuoco, versate nella padcllz # succo di limone ¢ unitevi il burre & i prezzemolo tritato,
Mescolate finchs Il burre & sciolta, versate sulla carns, salate, pepate e servite.
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Numero ricetta
207
Prosciutto cotto

Frosciutio cotio

Preparazione; Tagliate a fette 1l proscictto cotto, disponete su un piatto di portata e
servite.

Numero ricetta
208
Limanda impanata

Limanda
Clover
Fangraitaito
(o exfravergine di olivg
Suceco df limone
Sele

Freparazione: Yate scongelare Ja limanda 24 ore prima i frigonfero. Ii giomo
5uSCessive, 1n un piatto fondo rompete le uova, unite un pizzico di sale & battete con la
forchetta per amalgamare tuorlo e albume. Passate il pesce nel’uovo, pol nel
pailgrattato, scuctendone via il supertino. In una padella fate scaldare Polio ¢ cuocetevi i1
pesce impanato prima da un leto poi dall’alire. Scolatelo e appoggiatelo su carta da
cucina per elimizare I'untg in eccesso, spruzzate con i suceo di limone ¢ servite.

Numeroe ricetia
209
Salsicee in wmido

Selsiceia di suino fresca

FPreparazivne; Mettete le salsicea intere, se sono piceele, o tagliate a tronchetti, in wna
pentola di giusta misura, Copritele fino 4 3/4 dell’altezza con acqua. Lasciate cuocere a
calore dolce finché il fiquido & tutto censumato, girando le salsicee guando & ancoia
presente metd del liquido. A fine coltura potete lasciare su fuoco modersfo ancora
qualche minuto, gicando le salsicce ogni tanto, in modo da farle dorere nel prasso che
avranno eedyto.
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Numero ricetts
pA L)
Folpettine alla crema

Carne df boving adulfo macinaia
Love
Ferina
Cipolla
Carota, sedarn
Pavw oot cueing
Burro
Succo di ffimone, prezzemolo, pepe
Sale

Preparazione: Pulite, [avate ¢ tritate {a carota, il sedano, la cipolla e la parte gialla della
buccia di mezzo limone ben lavata e asciugata, A parte tritate il prezzemolo. 1n una
clotola raccogliete la carne macinata, unite la farina, il prezzemolo triteto, Mucva, poco
sale & un pizzico di pepe. Amalgamate bene e formate delle polpettine grosse come una
noce ¢ apoiattitele un po’. In uns padeila fate fondere il burro. Sistemate delicatamente ie
dolpettine e fatele cosolare su entrambi i lati a fuoca vivo. Cospargetele con le verdure
tritate, bagnale con acqua, salate ¢ lasciate ¢uocere a fucco dolee per 20 minm'i,
rigitando almenc una volta. Togliete le polpettine dal condimento appoggiatels su un
piatic e spostate la padella fuort dal faoco, Raccogliete i fondo di cottura e passatelo
con un coling, schiacciando le verdurs con un cucchislo. Riversate nella padella il
passato, cospargetelo con la farina, mescolate e unite ta panna, Riportate la padella sul
fuoco e fate addensace sempre meseolando. Adagiate [e polpettine nella salsa, deiratele
per farle ingaporire e servite dopo 5 minati,

Numerg ricetia
211
Toenno sotl’ olio

Tonno sott'ofio
Cipolla, sueco di limone

Freparaiione: Mondate e tritate la cipolla. Spezzetiate il tonno precedentemente
sgaccitlate, conditele con la cipolla ¢ il succe di limone. Mescolate delicataments e
sarvite,
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Numero ricetia
212
Paolly alk*arrahbiata

Follo
Olio extravergine di olive
Fino bianco
Rosmearino, aglio
Fepe
Safe

Preparazione: Tagliate il pollo a pezzi, lavatelo e meftetelo in una padella con I"olig, il
rogmarine e Uapglio. Salate, pepate &, a cottura quasi ultimata, unite anche if vino,
Lasciatslo evaporare e servite caldo.

Numero ricetta
213
Hamburger

Carne di bovine aclulto macinaie
Olio extravergine di oliva
Sede e pepe

. Preparagione: Fate scaldare 1'olio in una padells larga antiadereate per circa 1 minuto.
Adegiatevi gli hamburger precedentemente preparat], coprite € lasciate cuocere a firoco
medio per circa 10-15 minuti, girandeli a metd cottura, Coudite con sale, ua pizzico di
pepe & Servite.

Numere riceita
214
Cotaletta 2lla milanese

Carne oi bovino adulio
Fangratlato
Uove
Olio di semi di orachide o girasole
Salvic succo i limone
Serfe

Preparazione: Togliete tutto il grasso che circonda le cotpletie e battete leggermente
con il batticarne. Rompete I"uavo ic vna fondira, unite un pizzico di sale e battetelo con
una forchetta per amalgamare tuordo e albume. Allargate il pangrattato s un piatte
piano. Immergete le cotolette nell’'uovo, una per volia, poi passatele nel pangrattato,
Premete con il pelmo della mang, affinche il pangrattato aderisca bens alla came, In una
padella larga fate scaldare 'olio eon la salvia, Agpiongsts le cotolette e fatele cuncere 6-
7 minutt per parte, rigrandole ura volta sola, prima a fuoeo vivo, poi moderato.
Servitele caldissime, spruzzatele con il suceo di limane.



Numero ricetta
215
Mortadella

Mortadsaiin

Preparazione: Taghate a fette sattili la mortadella, disponete su un piatto di portata e
servite.

Numero ricetia
216
Maselle in salsa

Nasello surgelato
Pomodori pelafi
(Nio extraversine di oliva
Cipolla, aglio, prezzemoiv
Seile

Preparagione: Fate scongelare il nasello 24 ore prima in friporifero. In una casseruola
fate rosolare nellelio la cipolla e aglio tagliati a Tetting, unite 1 pomadosi pelati, salate e
lasciate sobbollire per 10 minuti circa. Versate in una pirofila meta della salsa, deponetevi
sopra il nasel'a tagliato & fette e coprite con la salsa rimasta. Condite con un filo di ofio
crado e laseiate cuocere in forno caldo per 20 minuti, Alla fne cospargete it nasello di
prezzemolo fritato 2 servite,

Numero vicetts
217
Arrosto di boving

Carne df hovine adulio
Clarote, sedano, cipotla
Hio extravergine di oliva
Saie ¢ pepe

Preparagione: Accendste il forno e posizionatelo su [80°C, Lavate e tritate le verdure,
Adagiate ['arrosto in una teglia precedsntemente oliata, agpiustate di sale e infornate.
Dopo circa 15 minuti girate la came, aggiungete un po' di acqua e le verdure fritate.
Proseguite [a cottura per altri 15 minuii & pepale. Spegnete il forno, apritelo per lasciare
sfogare 'eccesso di calore, poi richindetelo e lasciatevi riposare la carne per 15 minuti
circa. Affettate il pezzo di carne e servite,
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Numero riceita
21%
Tava alla coniadina

Uovg
Mozzarelia df vacea
Farmigiano reggiano grativeiato
Burra
Sele, pepe

Preparazione: Fate fondere il burro in una padella e unite la mozzarella tagliata a dadini.
(uando questa si sard gciolta, meftete le uova cercando di teperle ben separate.
Spruzzzte di sals ¢ pepe e cospargete il bianco delle uova di parmiglano grattugiato,
smuovendo deficatamente con una forchetta, senza rompere 1 tuorli. Portate in tavola
quando le chiare d’vuovo saranno rapprese.

Nomero ricetla
210
Prosciutio crudo

Prosciurto crudo
Preparagione: Tagliate a fette it prosciutto crudo, disponete su un piatte di portata e
servite.

Numero ricefta
220
Sgombro agli aromi

Sgombro
Fomodort maturf o deding
Capperi
Clio extravergine di oliva
Sticco ai {imone
Tima, aglio, pepe
Sale

Freparazione: Disponete 1l pesce in una pirofila e irroratelo con uo fiio di olio.
Aggiungete il timo e Paglio tritati, salate leggermente & passate in fomo gid caldo per
circa 20 minuti a 180°C. Togliete Ja pirofila dal forno, distribuite sul pesce il succo di
limone, i capper’ precedentements sciaccuati e il pomodoro ridotto in dadolata. Pepate e
ripassate in forno per altn 5 minuti, Lasciate riposare per qualche minuto e servite.
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Numero ricetia
221

FPollo arrosio

Eoflo
(Hio extravergine i olivg
Aglio, rosmarine, pepe
Safe

Preparagione: Accendete i forno ¢ posizionatelo su 200°C, Tagliate a pezzi il polio,
mettetelo in vna teglia e condite con I'olio, Paglio a spicchi, il sale e il rosmaring.
Infornate & portats & cottura per circa 45 rinuil e, se necessario, aggiungete un po' di
acqua. Servite cospargendo con pepe.

Numiero -rim:tta
23

Petto di tacchino

Peito di tacehing
(Mic extraverpine di ofive
Succo di fimone
Sale
Preparazione: Accendete il forno e pasizionatelo su 180°C. Versate I'olic sui fondg
della teglia, adagiatevi il petto di tacchino e salate. Infornate e portate a cottura per circa

16-15 minuti o finché [a carne ba preso un bel colore dorato. A fine coftura GOspargete
cont il suceo ¢1 imene ¢ servite.

Numears ricetta
223

Feitina di maiale aromatizzaia

Carne o maiale “arisia”
(Mo extravergine df oliva
Aglio, salvia, rosmarino
Fepe
Sale

Prepurazione: Tritate Paglio, il rosmarino e la salvia. Mescolateli bene tra loro e
distribuiteli sulle fetting di matale, premcndu per farli adenre bene. Lasciate riposare 10
iinuti per permettere lla carne di insanorire. Versaze Folin in una padella larga e fate
cuocere le fettine 2 Joca vivo 5 minuti per parle, Salate e pepate a fine cottura.
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Numero ricettu
224
Hamburger al fermaggio

Carne di bovino adulto macinata
Soltifefie
Olig extrasergine di oliva
Sarle

Preparazione: Fate scaldare Folio 1n una padella larga antiaderente per circa 1 mimute.
Adagiatevi gli hamburger precedentemente preparati, coprite e lasciate cuocere & fuoco
medio per circa 10 minuti, girandoli a meta cottura, Distribuite sopra gli hamburger le
sotielte, copiite e lasciate cuocere a fuoco doloe per altri 2-3 minuti o fiachs il
formaggto ¢ quasi fuso. Servite cospargendo cor il sugo che si sara farmato su’ fonda
della padella & aggiungete un pizzico di sale.

Numerc ricatta
225
Palombo al fornn

Falomba in rance surgelato
Cio extronvergine df oliva
Farina
Suceo di limone
Prezzemolo, aglio
Sade

Freparnzione: Fate scongelare if palombo 24 ore prima in frigorifers. Accendete il forno
¢ posizionatelo su 200°C, Lavate e asciugate le wance di pesce, poi infacoatele e
scuotetele per eliminare la farina in eccesso, Ungete una teglia che possa contenere le
trance di pesce senza doverle sovrapporre, Salate, aggiungete Paglio tritato e unzete con
un cucchiaine d’olic. Passate jn forno e dopo 10 minat irrorate con i suceo di lmone ¢
distnbuite il prezzemalo totato. Fate euorvere altri 10 minut e servite.
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Numero riceita
226

Haltimboccea alla romana

Carne di bovine adulio
Prosciutto crudo
Burro
Salvia
Sexfe

Preparagione! Battete le fettine di carne con il batticame, per spianarle uniformemente.
Appoggrate su ognuna una fetta di proscivito crude e una foplia di salvia, fissandole con
unc stecchine., Metiete il burro in upa pzdella largz e unite | sa'timbocca senza
sovrapporll, Non appena il bwiro comincerd a schiumare, girate 1 saltimbocca, salate
poca ¢ fate cuocere un paia di minui.,

Numero ricetta
327 )
Frittata di cipolle

Lover
Cipolla
Olio extravergine di aliva
FPrezzemolo
Safe

Freparazione: Mondale le cipolle e ragliztele a2 fatte molte sotli In una padella
antiaderente fate scaldare 'olio. Unaite le cipolle, coprite ¢ lasciate cuocere 10 minuti a
fupco medio, rigirandole spesso. In una ciotola shattete brevemente le vova con il sale &
il prezzemolo tritato, Versate le uova sulle cipolle e mescolate per distribuirle
uniformemente.  Abbassate il fuoco e fate cuccers la frittata per 1D minuti,
soveapponendo il coperchio. Smuovete i bordi della Frirtatz con un cucchiaio, scuotete la
padella per accertarvi che la frittata non sia aftaccata al fonde e fatela scivolars su un
coperchio grande e leggermentte unto per rigirarla senza romperia. Portatela a cottura
facendola rosolare anche sul secondo lata,
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Numero riceita
223
Ralié di tacchino

Carne di tacchine
Prosciutto cotfe a dadini
Carne di bovino adulto macinaia
Salsiccia df suino fresca
Parmigiono reggiano graftugioio
{ipolla, corate, prezzemolo, basilico
Olio extravergine di olive
Liovo
Fepe, noce moscaia
Sale

Preparazione: Ponete in una ciotola 1l prosciuito cotto tapliato a dadini, la salsiccie
sheiziolata, la carne macinata, i) formaggio graftugiato, l'vovo, il sale, il pepe & un
pizzico di noce moscata. Mescolate ripetatamente in modo da ottenere un composto
omogenso. Adagiate la fetta di tacchino sul tavolo, battetela, ricopritela con il composto
preparato, quind: arrotclatela su se stessa e legatela, In una casseruola scaidate Falio,
unife 1l trifo di carota, cipolla, prezzemolo e basilico, pol adapiatevt il rotelo di carnes
farcito e lzsciatelo rogolare in modo uniforme. Aggiungete un po' di acqua calda e
[asciate cuccere a recipiente coperto, A fine cotiura tagliate la carne a fotte, allineatele su
un piatto di portata, irrorate con i) loro sughetto & servite,

Numero ricetta
219
Merluzzo al limone

Meriuzzo surgelafo
{dmone i feite
Burro
Pangratioto
Frezzemolo tritato, cipolia
Pepe
Sale

FPreparazione: Imburrate una pirofilz ¢ disponete sul fonde uno strato sottile di fettine di
limone su cut va distribuita una metd dei filetts di pesce ancora surgelate, fing a formare
und strato compatto. Condite con sale, pepe e metd del prezzemolo totato, Sul pesce
distribaire un altro strato di fetline di limone, uno di cipolle affettate e poi ancoera il
pesce, sale, pepe, limone, cipo.la e prezzemolo, Cospargete con pangrattato e infornate.
Cuaceie a 180°C per 40 minuti.
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MNumero ricetts
230
Piccating al limone

Corne of bovine adulio
Ewrra
Qlia extravergine df oliva
Succo di limone

Farimne
Salz

FPreparazione: Scaldae il burto nel tegame, infarinate [a came e fatela rosolere s
entrambi i lati. Salate e tenete in caldo le fettine di carne disposte suvn platto di poitala.
Unite al fonde di cottura il sueco &1 imone e un po' di acqua calda. Fate ridurre a fioce
vivo legando con lolio. Versate il sugo sulla carne e servite subito,

Mumers ricetta
231
Brasato ™

Carne df boving adulto
Virno rosso
Cipolfa, carote
(lie extravergine df ofiva
Sedann, alloro
Farina
. Fepe

Sule

Preparazione: lLavate futie le verdure e affettatcle. Raccogletele in una cintola non
molto grande, con la carne, alloro e 1l pepe. Bagnate con il vino e lagclate riposars per 3
ore, nigirando ogni tanto la carne. In una casseruola versate [olio e a fiigco vivo fate
roselare prima le verdure scolate dal vino, pof Ja carne. Fate insaporire il brasatc per 10
mmuti 2 fuoco vive, unite 1l vino e pei abbassate Ja fiamma al minime, versate acqua
calda g sufficienza per coprire la came e lasclate cuocere per un palo di ore. A fine
cottura togliete la carne dal sugo, affcttatela e sigtematela sul piatte di portata tenendola
in ¢aldo. Passate al setaccio le verdure, 1l sugo e rimetrete il passato nella casseruola.
Diluite ia farina con poca acqua Dedds e amalgamatela al sugo, Riportate la casserrcla
sul fizaco e fate ispessire & fuoco wivo, mescolandn, poi versate sulle fette di brasato e
servite.



Nuriero ricetta
231
Braciola di maiale

Bistecea di maiale
(io extravergine & ofiva
Pepe
Sale

Preparazione: In una padella larga, nella quale Je braciole possano stare senza
govrapporsi, fate scaldare I'olio e fatevi reselare Ja carne 10 minuti per parte. Salats,
pepate solo prima di spegnere il fuoco e servite.

Nutnerq ricefta
233
Spezzatino alla campzagnola

Carne di baving adulio
Carote
(ipolia, sedano
Feperoni
Piselli surgelati
Farinag
Olic extravergine di oliva
Pepe
Sale

Praparazione: Tagliate la came a cubetti ¢ infarinateli, Lavate ¢ affettate sedano, carote
e vipella, tagliate a Lstelli il peperore eliminando semi e pizeiole. In vma casserupla
versate I'clic e fatevi rosolace la carae, 1 pigelll e tutte le verdure per 10 minuti. Salate e
unite un po' di acqua, coprite e lasciate cuocere per circa 1 ora. Alzate la flamma,
togliete il coperchio e lasciate restringere il sugo per qualche minuto, Cosparge's cor un
pizzico di pepe e servite.
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Numero rice(ta
234
Seppivline al punodero

Seppic surgelate
Pamoadori pelaii
Olfo extravergine i oiivi
Prezzemolo, aglio
Sale

Preparazione: Se usate le seppie surgelate fatele scongelare 24 ore prima in fngorifero.
Lavatele e asciugatele; se sono molto piccole lasciatele intere, altrimenti tagliatele &
listefle. 1o una casservola versate I'olio e tatevi roselare lo sptechio daglio intero, Unile
le seppis, [ pomoderi pelati spezzettatl, il prezzemalo tritato e salate. Coprite e lasciate
cuncere a-finco dolce per 20 munuh e servite.

Nuniero ricetta
235
Frittata di zucchine

Love
Zucchine
Parmigiano reggiann graftugialo
(o extravergine di oliva
Cipolla
Safe

Preparazione: Pulite e tagliate a tocchetti le zucchine, passateie in padella con la cipolla
a fette e I"olio caldissime e cuosete per una decina di minutl. Intanto sbattete le wova con
il formagaio grattugiato e il sale, meseolando accuratamente. Versate jl tutto in padella,
mescolate bene con le micching, abbassate il fuoco ¢ fate cuocere la fttata per 10
mituti, sovrapponendo il coperchio. Smuowvete 1 bordi della fiittata can un cucchiaio,
scuotete Ta padella per accertarvi che la fritfata non sia atiaccata al fondo e fatela
scivolare su up coperchio grande ¢ leggermente unto per rigiracla senza romperla.
Partatela a cottura facendola rosolare anche snl secando lato.



MNumero ricelta
2346
Fesa di tacchino dorata

Fesa di incchino
Lanprattato
Hove
Olio di semi di arachide o girasole
Farina, salvia, limone
Sirde

Preparagione: Tagliate la fesa di tacching a fette sotfili, lavatele, agcingatele e
infarinatele. Rompete in una fondina le uova, salate e batietele con la forchetts per
amalgamare tuogi e albumi. Disporete il pangiattate su un piatto piaco. Passate le fettine
infarinate: nell'uovo e pol nel pangrattato, premendo per Zarle acerire bene. {n una
padella larga Mle scaldare I'olio con ls foglie di salvia e fate dovare le fottine su entrambi
i Iafi, Salate e servite accompagnando con spicehs dr bmone.

Nuwnero ricefta
237
Bistecca di bovinoe

Crrne di bovine adulio
Olio extravergine di oliva
Serle

Preparazione: Scaldate la padella antladerente su flamma vivace, Quando la padella €
calda al punto ginsto, adagiatevi le bistecche, Cuocete su fiamma vivace un minuto o
poct pit per parte. Riducete la fiamma ¢ ¢uoceiele ancora per 2-3 minuti, gicandole una
volta. Passatele nod piatto di portata e condite con olio e sale,

Numero ricetia
238
Salame

Setlaine

Prepurazione: Tagliate a fette sottill i salame, disponete suun piatto di poirtata e servite.
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Numero ricetta
239
Peito di pollo al limone

Fetto di pollo
Olin extravergine di oliva
Succo di limone
Sale

FPreparagone: Riunite in un piatto fondo I'olio, il succo di limone e il sale, mescolate
bene. Coan il batticarne appiattite 1 pefti di pollo ¢ bagaatell, su catrambi 1 lati, con la
marinata. Scaldate uaa padella per 1 mimato circa su flamma vivace. Adagiatevi la carne
¢ cuccele su famina moderatamente vivace per cirea 15 minoti girandoli spesso &, se
necessann, bagnate ||l fondo dellz padella con pochissima acqua fredda. A fine cofiura
aggiungete [a marinata di limone rimasta e servite.

Numero ricstta
240
Filetti di sogliola al forno

Filetti di sogliola surgelati
(Mio extroavergine di aliva
Faring
Suceo d limone
FPrezzemolo, aglio

Sarle

Preparazione: Fate scongelare la sogliola 24 ore prima in frigorifero. Accendete il forno
e posizionatelo su 200°C, Lavate e asciugate | filetti di pesce, poil infarinateli e scootetell
oer climinare la farina in eccesso. Ungete una teglia che possa contenere i filetti di pesce
sehza doverli sovrapporre. Saiate, agoumeete Maglio tritato e ungete con 1n cucchiaing
d'olio, Passate i forne e dope 10 mimatl irrorate ¢on 1l succo di hmone e distnbuite il
prezzemolo fritato. Fate cuccere aliri 10 mimiti e gervite,



Namero riceita
241

Wiirste] cen craufi

Wirstel di pollo
Crauti
(g extravergine df oliva
Cipofia, aglio, alloro
Sale

Preparazione: In una pentola fate bollire I'acqua e versatevl | wilrstel, Givatel, scolatali
guasi subito {I’operaziore non serve a cuocerli - 1 wiirstel sono gid cotli - ma a staccare
la pelle) e spellatell delicatamente. Nel frattempo assagpiate 1 crautl: se sono troppo
acidi, metteteli in un reciplente, fatevi scorrere sopra acqua fredda e scolateli, ma non
troppe. In una casseruola fate rosclare la cipolla cor ’olio, aggiungete 1 crenn, fateli
insaporite mescolando per 1 paio di minuti, quindi bagnate ¢on acqua calda sufficierte a
copritll a filo, Agglungete 'aglio ¢ "altoro. Coprite e lasciate cuocere a fuoco basso per
circa nn'ora. A meta cotrura assaggiate e aggiustate di sale. Rivnite sul piatto di pﬁl‘t&fdl
wiirstel inten? e i craull colll e servile.

Numern ricetta
242
Polpette al prezzemolo

Carne df boving adulte macinata
Frezzemeio
Moallica di pane
Fassaia & pomodoro
Latte infero
Ofin extravergine di oliva
Faring
Aglio, cipolla
Sale

Preparazione! In una ciotola mettete if nane a bagno nel latte, Cheando lo avrd assorbito,
girizzatelo e mettetelo in una terring. Lavate e tritate finemente il prezzemolo, sbucciate
I"aglio lasciandolo Intero. Affettate la cipolle e mettetels in una pirofila con Volio, coprite
¢ cuocete per 3 munetl. Trasferitela nella terrina dove attende it pane Versate un po' di
acqua nella pirofila & portate a ebolliziore, Unite alla cipolia e al pane la carne tritata & un
pizzico di sale, mescolate hene fing ad ofterere un composte omogenea. Qutindi formate
le polpette con le mani. Cuocete le poloette nella pirofila coa "acqua per 4 minuti,
scolatele con una schiumarola e tenetels in caldo. Unite al brodo rimasts nella pirofila [a
farina stemperata in un cucchiato di acqua calda, Il prezzemelo, 1'aglio e la pagsata di
pomodore. Mescolate e cuocete finche la salsa non si rapprende. Togliets 1o spicchio
d’aglic, salate, se necassarin, versate la salsa caldissima sulle polpette e servite suhito.
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Numero ricetia
243
Fesa di tacchine e rughetta

Fbesa di facchine
Rughetta
Qio extravergine di oliva
Aglio
FPepe
Sale

Preparagione: Tagliate a fette softjli la fesa di tacchino. In una padella fate scaldare
I'pho con |'aglio trtato finemente. Unite la came, salate, pepate e lasciate cuocere 5
muruti per parte. Aggiungete la rughetta lavata e taglhata poco prima di spegoers il
fuoco. Lasciate insaporife e servite.

Numero ricetlia
244
Coscio di pallo agli aromi

Coscio di pollo
Rosmarine, basilico, salvia
FPrezzemole, origano
Olio extravergine di ofiva
Aglio, limane
Fepe
Sale

Preparagione: Schiacalate leggermente il coscio di polio con il batticarme e sistematelo in
ura ciotola. Lavate € asciugate il Jimone, por sbucciatelo. Tritate finemente Ia hueciz
eliminando tulta la parle bianca, Spremete il succo ¢ tenetelo da parte. Tritate molto
finemente aglio, il rosmanno, Ia salvia, il basilica & il prezzemolo. Mescelateli con
erigano, la buccia di imone tritata, sale e pepe. Distribuite il coraposte sulla carme,
meacolate ¢ [asclate Insaporire per 30 minutl, Mettete a scaldare sul faoco una padella
con Polie. Posatect il cosein di pollo e fatelo cuscere 10 minuti per parte. Servite
spruzzance cor il succo di kmone,
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Numero ricefia
245

I’ollo con peperoni

FPalio
Pomodori peiati
Peperoni
Ofio extravergine di oliva
¥Fino bigneo
FPepe
Sale

Preparazione: Pulite, lavate e taghate a peead if pole. Lavale 1 peperonl, civiceteli in
due, Iberateli cai semi e tagliateli a pezzetti. Ponete a freddo, m un tegame, l'alio e i
pezzi di pollo. Salate ¢ pepate. Fate rosolare pzr 15 mimuti, poi irtorate con il vino.
Coprite [a padella afficché il pallo assarba meglo il vine, Aggiungete 1nfine 1 pezzi di
peperone e 1 pormodort pelati. Continuate la cottura per clica un’ora ¢ mezza, bagnando
di tanto In tante con gualche mestolo di acqua. Terminate la coftura, lasciate insaporite
per qualche mimito & servite.

Numero ricetta
246
Accitoghe al verde

Aceiughe
Firry hianeo
Clio extrevergine df oliva
FPrezzemolo, aglic
Limone
FPepe
Sale

Preparazione: Tritate [aglio, il prezzemolo e [a parte gialla della scorza di mezzo
fimone. Lavate e asciugate le acciughe, In una padella versate ['ofic, unite 1l vino ¢ fate
scaldare & fuoco medio per pochi rmmuti. Sistemate i filetfi di accivga nella padella, salate
e lasciate cuocere 3 minatli per pafs, rigirandoli delicalamerte. Teglietell dal forde di
cottura 2 disponetell su un matto di portata. Alzate 1] fupco e fate restringere il sugo a
fipoo vivo. Spegoete e unite Paglio, 1l prezzemaleo, fa buccia d: limone € 1l pepe. Versate
la salsina sulle acciughe e sorvite. :
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Numero ricetta
247
Uova sode mimasa

Ueova
Ledte ero
Burre
Faring

Sele

Preparagione: T un tegame cuocete le wove per 3 minutl dall’ebollizicne. Mettetels
subito a bagno nell'acqua fredda per fermame la cottura e raffreddarle, quindi
spusciatele. Wel frattempo in un peotoling preparate [a besciamella con la farina, if latte, 1l
burro e il sale Tagliate a mefd le wove, estraete 1 toodi e tritate gli albupu
grossolanamente. Unite gh albuoi alla beseiamelka, mescolate e dispenete in un piatto di
portata, Cun la forchetta impastats i tuoii con la giusta quantitd di sale ¢ il restante
burro fuso. Mettetele in vy setaccio e, schiaceando con un cucchiaio, fatele cadere sulla

besclamella e sarvite. -

Numerg ricetta

248
Hamburger pomodore e cipolla

Carne di bovine aduito macinala
Fassata di pomodoro
Cipolia
Burro
Qi extravergine di oliva
Fepe
Serle

Preparagione: Versate in una casseruala la passata di pomodore con il burre, sale e
pepe. Lasciate cuccere a fuoce dolee per 3¢ minuti, coprendo con un coperchio.
Meondate, affettate finemente le cipolle & fatele rosolare a thoce vive con Uolio wm una
padella, po abbassate il floco e lasciatele cuocere per 15 minuti, mescolando ogni tanto.
Raccogliete al bordi della padells Je cipolle e sistemate nel cenire tipuito gli hamburger
precedentemente preparati. Alzate il flioco e fate cuocere la carne 3 minuti per parte.
Verso la fine della cottera salate e pepate. Servite gli hamburger distribuendo su
ciascuno un po’ di salsa e un po' di cipells.

AL



MNumero ricetia
249

Fettina alla pizzaiola

Carne d bovino adulio
Fomodori freschi maturi
Farina
Olio extravergine di ofivr
Aglic
Sale

Prepapagione: Tn una padella larga meftete 2 scaldare Polio e fatew rosclare Paglio
pulito e tritato. Infarinate le fettine di came su enframbi i lati ¢ adagiatele nella padella.
Rosolate velocemente a fuoco vive, pot passatele su un piatio e tenste in caldo. Salate il
fondo di cottura, unite i pomodori spezzetfati e lasciate cuocere per 10 minui a fuoco
medie. Togliete ["aglio, alzate di owovo la flamuma, rimettete le fettine nel suge per
qualche minnto, fgirandola perché msaporiscano.

Numern ricetta
250
Spezzatino di tacchino

Cerme df tacching
Feperoni
Cipolla
Pomuodori pelati
Vino rosse
Farina
Olio extravergine di oliva
Aglio, pepe
Sale

Preparazione: Tagliate a cubetti 1a polpa di tacching, Mondate, affetate la cipolla e
I"aglic, Tagliate a listelli i peperoni, dopo avere eliminato picciclo e semi. Infadnate
leppermente 1 eubettl di carne. In una casseruola versate l'olio e fate rosolare a fuoco
vive per qualche minuto, prime il tacchino poi le verdure Unite i pomodori pelat e
spezzettati, I vino rosso, il sale e il pepe. Coprite, abbassate la fiamma e lasciate cuocere
per 30 minutl, Mescclate ogni tanto e servite.
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Numere ricetta
231
Seppice con piselli

Seppie surgeiate
Fiselli survelgii
Fomodori pelati
Qio extravergine di oliva
FPrezzemolo, aglic
Sale

Preparagione: Pate scongelare le seppic 24 ore prima in frigorifero. Tagliatele a
listarelle, tritate uno spicchio d’aglio ¢ un ciuffo di prezzemolo. In una casseruola
scaldate 'olio e fatevi sofiiggere il trito; aggiungese le seppie, 1 pomedort pelatl & poco
sale. Laesciate cuocere a fucce dolee per 1 ora o finch? le seppie sono tenere, guind:
ageiungete i piselll. Quando guesti sona cott], aggiustate di sale e serv'te ben caldo.

Numera ricetta
232
Frifiata al prosciutto

Uava
FPrasciutto cotio
(Mg extravergine i ofiva
Sele

Preparazione: Tntate finemente il prosciutto cotto, In una ciotola sbattete le uova e
salate. Versate i tuttor in padella, mescolate bene e non appena la friftata comingia a
rapprendersl, cospargeteld con 1l prosciutle colio, sbbassale il fucco ¢ fate cuocere la
frittata per 10 minuti, sovrapponendo il coperchio. Smuoevete i bordi delle frittata con un
cucchiaio, scuotete la padella per accertardd che la fiittata nen sia attaccata al fondo e
fatela scivolare su un coperchio grande e leggerments unto per ngirarla senza romperla.
Portatela a cotturs fazendola rosolare anche sul secondo lato e servite.
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Numero ricelta
253
Sgombrao alla fiorentina

Seombro
Fomadori pelati
Faring
Qiio extravergine di oliva
Rosmaring, aglio
Serle

Preparazione: Se lo sgombro & surgelato fatelo scongelare 24 ore prima in frigorifers.
I.avate, esciugate & passate lo sgombro nella farina. In una pedefla versate 'oiio e fatevi
rosolare lo spicchio di aglio taglato in due ¢ i ramette di rosmarino. Unite 1} pesce e fatelo
rosolare su entramb i lati. Linite i pomodoii pelati e salate, Coprite ¢ lasciate cuccere a
fiuoeo dolos par 15 minutl, rigirando 1o sgombro uk paio di valte, delicatamente e servite.

Numero ricetta
254

Coniglio al vino bianco e timo

Conighio
Fomodort freschi meturi
Carofe
Vino bionco
Timo
Olio extravergine di oliva
Cipolln, sedano
Fepe
Sale

Freparazione: Lavale, laghute a pezzi il coniglio e ponetelo in una padefla amiaderente.
Fate cuocere per 10 minuti a fucco lento e coprite in moco che perda la propriz acqua.
(uundi togliete il coperchio ¢ fatela evaporare, Nel frattempo mondate € tritate |2 carota,
il scdano, la cipofla ¢ tagliate a cubetti | pomodori, privandoli dell’acqua e dsi semi.
Usite al ceniglio Polio, le verdure tritate, il tito, un pizzico di sale e di pepe, fate
rosciage wutto per qualche minuto. Regolate di sale, bagnate con il vino e fate evaporare
a fuoco vivace. Abbassate il fucco e proseguite la cottura per 40 minufi semnare con il
coperchio, meseolando ognl tanto. Servite il coniglio calde cor: il sug sughetto.



Nuomero riceita
255
FPollo al limone

Pollo
Limone
Olic extravergine di aliva
FPepe
Sale

Freparazione; Accendete il foro e posizdonatelo su 200°C. Dividete ia due il quarto di
pello & mettetelo in una fonding, cospargetelo con sale e irroratelo con il succo di
limone. Lasciate iasaporire per L5 mimuti, rigirando per un paio di volte. Tagliate a
fettine il limene. Ungete con Iolic una teglia da forno e disponstevi le fettine di limoae,
sapra queste il pallo. Su clascan perzo di pollo mettete un’altra fetta di limone e passate
in forno per mezz'ora, A metd cottura aprite il forno ¢ spruzzate i pezzl di pollo con il
succo di [umone della marinatura. Servite cospargends conil pepe.

Numero riceila
156
Cotolette alia bolognese

Corne di boving adulto
Fangratiaio
Prosciudio cotto
Parmigiane reggiano a scagiie
Passata df pomodore
Olio di semi di arachide o girasole
Lleve
Latte infero
Sale

Preparazione: [n uns fondina romrpete Fuavo, unite il latte e un pizzico di salc ¢ batote
bene con la forchetta per amalgamare i tuorlo con albume. Altargate il pangrattato su
un piatto piano. Battete bene con i batlicarne la carne e immergetela nell'uove, pot
passatela nel pangrattato. Premete con I palmo della mano affinché ii pangrattato
aderisca bene su enwambi i lati delle cotolette. In una padella larga, in cui avrete fatte
riscaldare |'olio, fate rosalare le cotolette su entrambi 1 lati Abbassatz la flamma,
Disponete su ogni cotoletta una fetts di prosciutto cotto € il formaggio tagliato a lamelle

sottih. Coprite e, a fuoco basso, atiendete che il formaggio sia ben sciolle. Scaldate in ur

pentolino la passata di pomodoro coaun pizzico di sale, poi distribuitels sulle cotolette &
servite.
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Numiero ricetia
257
Uova sode

flovea
CHio extravergine di oliva
Sale

Preparagione; Tn un tegame ponete le uova in acqua fredda, portate a ehoilizione e
prolmgate la cothara fino a 8 minutl dall’ebollizione. Per sgustiare le uwova sode,
picchiettateie leggermente sul piano def tavelo e, dopo aver tolto un pezzeftn di guscio,
mettetels sotto il getto dell’acqua: im questo mode la pellicina intema nmamd aderente
all'albumc rassodato, Tagliatels a spicchi le uova, condite con olip, sale e servite.

Nuwero ricetta
258
Cotoletie di palombetio

Palomnbo surgeloio
Flove
Paungratiato
Latte inferc
Frrring
Clio ei semi df arachide o girasole
Succo dF fimone

Sale

Preparagione: Fate scangelare i pa’omo0o 24 ore prima in frigorifero. Lavate le fette di
palombe, ascrigatele, disporetele in un piatto fondo, bagnatele con il lafte e lasciatele
mzsnare per 30 minuti rigirandele ogni tanto. Rompete Fuovo noun piatte fondo, umte il
sale e battete con la forchetta per amalgamare tuocli e albume, Allargate il pangrattata su
Ln pratto ptano. Asciugate le fette di pesce, infarinatele, bagnatels neli'uovo e passatele
nel pangrattato, facendole aderire bene su entrambi 1 lati. In una padelly fate scaldare
I'glio e fate corare le fette di pesce 4-5 minuti per parie. Scolatele e appoggiatele su
cartz da cucina per eliminare 'unte in eccesso. Irrorate con il succo di limone € servite le
cotolette ben calde.
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Numern vieatta

239
Spezzatino di bovino

Carwe di boving adulto
Pomadori freschi maturi
Carofe, secimo
Vino bignco
(Mia extravergine df oliva
Cipolia
FPepe
Serle

FPreparazione: Tagliate a cubetti la carne di bovine. Mondate, lavate e affeftate la
cipolla, la carola e 1l sedano. Versale 'olio in una casserucla e fute rosuolare, & floco vivo
per quzlehe munuto, prima la came, poi le verdure. Unite 1 pomedorl maturi spezzeitaty,
un pizzico di sale e di pepe. Coprite, abbassate la flammz e lasciate cuocere 30 minuti,
mescolando ogni tanto & servite

Numnero ricelta
260
Filetti di merluzzo af pomodoro

Filetd di merfuzzo surgelat!
Pomodori freschi maturi
(Mo extrovergine di ofive

Burro
Cipoila, prezzemoln
Succo di limone
Sale

Preparazione: Fate seongslars il merluzzo 24 ore prima in frigonifers, Lavate i filetti di
merizzo, aschigatsll € metietell & marinare per crca 2 ore con il succo di Imone e il
prezzemolo tritato. Mordate e tritate la cipolla e fatefs rosolare i una casseruola con
i"olio, pol versate 1 pomodort spezzettati e lasciate suocere per 5 minuth. Agghingete i
fletts d: merluzzo con la marinata e il burro. Salate e lascigte cuocere ancora per 15
minuti & servite.



Numero riceita
261
Fetto di polle in salsa verde

Peito di pollo
Farina
Frezeemolo, basifico
OQifive snocciolate
Burra
Olio extravergine di oliva
Fepe
Serle

Preparazione: Tritate le olive snoceiolate, il prezzemolo e il basilico. Maetiete il tutto in
una tazza-e mescolate con olio & un pizzico di pepe. Dindele a meta 1 petti di pollo,
-eliminandy "ogso centrale; quindi suddivideteif ulterionnente o filefi e infannateli In
una padella versate Uolio e il burro, e fatevi dorare a foco meedio | filettt infeonati.
Salate e lasciaie cuocere a fuoca basso per 10 minutl, rigirando ogni tanto. A fine cottcra
sisternatell su un piatto di poertata, = quando saranno tepidi, cepnteli con la salsa verde
213 preparata; Jasciateli insaponre per almeno 1 ora, ngirandol un pato di volte.

Numero ricefta
262

FPallo alla cacciatora

Follo 14

Fomodori pelati
Cavata, sedaro

Vino bianco

Oic extraveryine di oliva
Cipolia
Frezzemaio, alfore
Aglio, pepe
Sale

Preparazione: Pulile e tapliate a peszi il pollo. Mondate e tritate la cipolla, il sedano, il
prezzemelo, la carota e 'aglio. In una casseruola versate I'olio e fhtewr rosolare e
verdure tritate ger 5 minuti, pol unite 1 pezzi di poflo facendoli dorare su tusti i lati, Unite
i pemodori pelati, salate, pepate ¢ aggiungete una foglia di alloro. Bagnate con il vino,
meseolzte e fate evaporare a fuoco vivace. Unite un po' d’acqua, abbassate il fucco,
coprite e lasciate cuocere per 4C minntl, Mescolate di tanto in tanlo e seivile.



Nurmnero ricelia
263
Arrosto di maiale

Curne di suino
Vino bianco
Farina
Okio extravergine di oliva
Aglio, rosmarino
Fepe
Sale

FPreparazione: Accendete il forno e posizionatelo su 180°C, Se necessario, sgrassate la
lonza raschiancone la superficie con ur coltelle. Con fo stesso praticate al centro
dell’arrosto un’incisions nella quale inserirete un rametto di rosmarine e uno spicchio di
aglio affettato. Legate con uno spago la lonza per tenerla in forma. Infarirate e pepate
leggermente 'arTpstc e sistematelo su una teglia da forno nella quale avrete wersato
I'olio. Rigiratelo in modo ehe 51 unga uiformemente. Passate in forno e dopo 10 mincti
bagnatc con il vino bianco. Lasciate cuoccre per 30 munuti, girando yn paio di velte.
Trascarst 40 mimiti, alzate la temperatura a 220°C e camtinuate [a cottera per aliri 20
minuli righando una volla.

Numerg ricetffa
264
Erittata al formaggio

Clover
Parmigiann reggiono gratiugialo
Formaggio da tavola
COfio extravergine di ofivea
Sale

Preparagione: (rattagiate 1l parmigiano reggiane e tagliate 3 fettine sottili il formaggio
da tavola, utiiizzando eventualmente @ pelapatate. In una fondina rompete le uova e
battetele con la forchetta, unite 1 forrmaggl, salate leppermente e mescolate. In una
pardellz antiaderente fate riscaldare una parte dell’olio, Versatevi le uova con i formaggi e
a fucco medio fate rapprendere per 10 mimiti tenendo coperto. Smuovete 1 bordi della
fhitata con uc cucchiaio, scuotste la padella, e fatela scivolare sul coperchio, Mettete
nelia pacella I'altra parte di olie e rovesciate dentro la fittate con un movimento deciso.
Fate coocere altn 5 mizuti e servite subite, La frittata dovid dsultare asciutia all’ssterno
e morbida all’interno.
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PREFPARAZIONE E MODALITA’ DI COTTURA

CONTORNI

Numere ricetta
3040

Insalata verde

Laftuga
QHio extravergine df oliva
g Limeore
Aceto
Sale

Preparazione: Mondate, lavate e tagliate la lattupa. In upa insalatiera conditela con
I'oliv, I'acete o il succo di lmore. Salate megcolando accuratametite ¢ servite,

Numero ricetta
aal
Broceoleiti di rapa

Broccoletti di rapa
(Mia extravergine di oliva
Aglin, aeelo
Sale

Preparazione: Eliminate le foglie ¢ le parti di gamboe troppo grosse e dure. Lavate i
broccoletti in abbondante acqua e scolateli. In una pertols portate a bollore abbondarte
acqua salata. Unitevl t broceolett] & cuocets a calore medic per 1015 minuti o finche,
pungendo con upa forchetts uno det gambn pint grossi, lo sentite tenero. Scolate i
broccoletti e conditeli con I'olio, 'aglio iritato fizemente, Uaceto e 1l sale, Mascolate
accuratamente, lasciate insaporire e servits.
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Numero ricetta
3032

Bieta all'agro

Bieta
Clio extrenvergine df olhva

Aceto o lmone
Serdle

Preparazione: Scartate le foglie o parti di foglie ingiallite o sclupate, tagliate via le
estremita aanerite dei gambi € lavate iz bieta in abbondante acqua. In una pentcla metiete
I'acqua leggermente salata ¢ portate a bollore. Uniiew: 1a bista e cuocetela a fuoco
sngienito per 10-15 minuti o finche, pungendola con la forchetia, la sentite tenera.
Scolatela €, appena ¢ abbastanza tiepida de poterla manegpiare, strizzatela per eliminare
l'acqua e tagliatela in parti piu piccole. Conditela con olio, acefo o succe di limone,
Salate, mescolate accuratamente & servite,

Numero ricelta
303

Broceoli all’olio

Hrocendi
Olio extraverging di oliva
Sale -~

Freparazione: Mondate, lavate e lessate In acqua bollente salata i broceoli, meitendo
prima i gambi e [e foglie, poi le infiorescenze. Non mescolate, coprite, lasciate cuocere
can delicatezza. Conditell quando seng ancora caldi con 'olio e 1 sala.

Numero riceita
304

Piselli al prosciutio

Fiselli surgeleti
Frosciutio cotio
Burro
Farmigiono reggiano gratiugiaio
Seale

FPreparazione: [nupa casssmioiz fate foncere il burro e unite i prosciuite cotio tagliate a
dadini. Fate leggermente rosolare per 4-5 mimuti su fuoco dolee, mescolando spesso.
Unite i piselli e resclateli per vn paio df minuti, quindi bagnate con un po' di acqua
possibilmente tiepida ¢ coprite, Dopo un paio di minoti nducete la famma; cuocete a
froco dolee per 20 minutt o finche [ piselll sone temeri Salate, vcospargete con il
formaggio grattugiato e toglivte dal fuoco. Mescolate delicatamente e servite.

0



Numecroe ricetta
305
Insalata mista

Lattuga
Carote
FPomodori da insalata, finocch!
Mo extravergine di oliva
Sale

Freparazione: Mondafe, lavate, asciugate e taglizie la lattuga, le carote, i finocchi e |
pomodori, Inuna insalatiera unite tufte e verdure e conditele con olio = sale. Mescolate
accuratamente e servita,

Numera ricetia
306
Pidate al rosmarino

FPatate
(Nia extravergine di oliva
Aglio, prezzemolo, rosmarine
Sl

Freparazione: Pelate le patate e lavalele strefinandole bene sotlo l'acqua fredda
sorrente. Mettetele in una pentola, copritele coa acqua e salate. Poitate a bollore a fuoco
medto. Riducete la flamma, coprite e lessate al dente, A fine cottura scolatele e tagliatele
a pezzi not troppo grandl. In una padella larga con il fondo antiaderente fate scaldare
['clia con I'aglio schiacciato e il rosmarine. Quando 'olio sard caldo unite le patate a
pezzi ¢ fetele insaporire per circa 5 minuti, ngirandole spesso. Salate, s¢ necessailo, c
cospargete con il prezzemolo tritato finemente. Mescolate & servite,

Numere ricetta
307
Spinaci al limone

Spinaci
Olio extravergine di oliva
Suceo i limone
Sale

Preparazione: Mondate e lavate gli spinaci. Mentre lavate gli spinaci, portate a bollore
ebbendante acqua salara. Unite ghi spinaci lavati e sgocciolati e ripostate a skollizions.
Cuocete per 8-15 munuti o finche, pungendo gli spinaci con una forchetra, sentite se sono
teneri, ma non treppa molli. Scolate e, appena sono abbastanza t'epidi da poterli
maneggiare, strizzateli per eliminare 'acqua, Condieli con olio, sals e sucee di limone.
Mescolate delicatamente e servite.



Namero ricetta
308

Cicorla straycinata

Cicori
Olio extravergine di oliva
Aglio
Sale

Preparagione: Mondate e lavate la cicoria. Mentre la lavate, portate a bollore
abbondante acqua salata. Versatevi la cicoria lavata e sgocciolata, riportate a ebollizione.
Cuocete per 8-15 minuti o finché, pungendo 13 cicorna con una forchetta, sentite se é
tenerz. Scolate €, appena & abbastanza tiemda da poterla maneggiare, strizzatela per
eliminare l'acqua in eccesse. Fate soffnggere m padella con lPolio gli spicchi di aglo
schiaceiati 2 unite la cicona ancera calda e ben sgocciolata. Salate leggermenie, fate
inzapornre ¢ serviie.

Numero vicetta
300

Carote alla parmigiana-

Carote
Parmigiono reggianoe gratfugiato
Burro
Safe

Preparazione: Spuntate le due estremitd delle carote, raschiatele con [z lama di un
coltello. Mettetele in una pentola con dell’acqua e portate a ehollizione Lasciatele
cuocere circa 15 mimuti, quind: scolatels ¢ tagliatele a rondelle, In una padella larga fate
fondere il burro, umte le carote affetisle e lasciate insaporire per cfrca 10 minuti.

Spolverizzate con il formaggio grallzgiato, mescolate e continuats la cottura per altn 5
minuti.
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Numero riceita
310
Cavelifore gratinato

Cavolfiore
Latte intern
Farmigiano reggiano grattugiato
Burre, faring
Kale

Preparazione: Pylite e lavate il cavolfiore. Mettetelo, intera, nell’acqua in ebollizione &
fateic lessare per 15 minuiti circa, In una casseruola fate fondere 1l burro, unfte la farina,
mescolate, versate il lafte, salate leggermente ¢ fate addensare a fuoco dolce, sermpre
mescolando, Scolate 1l cavolfiors e dividetelo in cimette. Accendste it forno e
posizionztele su 200°C, Ungete una teglia e disponetevi lo cimeite di cavolfiore,
copritele gon la besclamella € 1l formaggo gratiugiato. Passate in forno a gratinare per
20 minut?, finche si sara formeta vna crostina doraia. Servite ben caldi,

Numero ricetia
311
FPataie fritte

FPetate
(Cio di semi arachid? o girasole
Seile

FPreparazione: Pelate ]e patate, lavatele e fagliatele a bastoncine o a flammifero, Lavate
ancora le patate, quindi asciugatele. In una padella profonda scaldate abbandante olio a
fuoce vivace, quando & caldo verzatewt le patate e lasctatele fnpggere finché sono dorate.
Toglietele dalla padelia con una schiumarola e lasciatele scolare su carta assorbente.
Salate e disponete suun piatto di portata. Servite ben calde.

Numern ricctta
3iz
Tinocehi gratinati

Finoccht
Latte intero
Parmigiano reggians grattugialo
Satiiletta
Sale

Preparazione: Lavate, tagliate a spicehd i finocchi e metteteli nel’acqua in ebollizicne e
fazeli [essare per 10 minuti circa. A fine cottura scolatell e sistematell ir vna pirofila,
salate, aggiungete il latte, 1l formaggio gra‘tugiao e [e sottiletie. Gratinate m forno per
circa 10 minoti e servite,
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Numerp ricetia
313
Funghi a] prezzemolo

Funghi colffvati
Olio extravergine di ofiva
Prezzemaolo trifato, succo di limone

Sale

Preparazione: Pulite accuratamente 1 funghi eliminando il plede terroso, spazzclateli con
uno sparzzoling morbide per eliminare la terra, passateli sotto 'acqua corcente e
affettateli, Trifate il prezzemolo. In una pacella fate scaldare I'olio per | minuto cizea su
fiamma vivace. Versate 1 fanghi ¢ cuocete, mescolando spesso, per 4-3 munutl. Ridusete
la famma ¢ cupeete per altd 5 minutl. Togliste dal fuoco, condite con sale, succo d
limone ¢ mescolate, Passate inun piatto di portata, cospargete con il prezzemolo tritatc e
servite.

Muizero ricetts
314

Patate lesse

Patate
Ciio extravergine di oliva
Rosmaring
Salz

Freparazione: Pelate le patate & lavatele strofinandole bene selio I'zcqua fredda
correnie. Mettetele in una pentols, copritele con acqua fredda ¢ salate. Portate a bollore
a filoco medio. Riducete la fiamma, coprite e cuocete a ebollizione leggera per circa 30-
35 minuti o finché, pungendo le patzte con una forchetta, le sentite tenere. A fine cottura
scolatele e taghatele & pezzi non froppo grandi. Conditele com olio, sale e rosmacing
tritato. Mescolate delicatamente e servite,

Numere ricetta
315
Fagiodi in insalata

Fagiolf secchi
Olin extravergine di oliv
Cipolla
Sele

Preparagione: Tencte it ammollo i fagioli per circa 12 ore. In wna pextola porate a
bollare i fagioll in abbondante asqua e lasciate cuocere per circa 2-3 ore. Scolateli e
lasciate raffreddare in sequa corrents. Mondate 1z cipella e affettatzla. Condite | fagiolt
con la cipolla affettata, con Uolic ¢ 1] sale. Mescolate per fare insaparive @ servite,
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Numern ricetia
314
Carote in insalata

Caraile
(HMir extravergine df oliver
Serle

Prepuarazione: Togliete via I'estremitd con un coltello e raschiats Te carote sotto I'acqua
corrente. Tagliatele a listarelle sottili e versatele in una insatatiera. Condite le carate con
olio & sale. Mescolate delicatamente e servite,

Numero ricetta
387
Cicoria ripassata

Cicoria
(Hio exiravergine df olhva
Aglio
FPeperoncing
Sale

Freparazione: Mondate e lavate [a cicoria. Mentre lavate la cicoria, portate a bollore
abbondante acqua salata. Versatevi la cicorla lavata e spocciolata, riportzte a ebolliziane
¢ cuocete 8-15 minutl o fisché, pungende la cicoria cont una forchetta, sentite se & tenera.
Scolaie e, appena ¢ abbastanza tieptda da poterla maneggiare, strizzatela per eliniinare
I'acqua in eccesso. Fate soffriggere in padella con Uolio gli spiechi di aglio schiacciati,
unite la cicoria ¢ fatela saltare per alcuni minuti. Aggiungete i peperoncino, salate
leggermente, lasciate insaportre € servite,

Nomero ricetta
313

Purea di patace

Paicre
Latte intero
Birro
Parmigiono reggiare gratiugialo
Serle

Preparazione: Scegliete patate farinose. Lavatele e fatele cuocers in acqua salata
Quando saranno cotte, sbucciatele (o cuocetele gia sbuceiate) Passatele attraverso lo
schizcclapatate mentre sono ancers calde. Raccogliere #l puré in upa casseruocla. Nel
frattempo fate scaldare il latte. Unite al purg it burro e versateci il latte tiepido, poco per
volta, Mescolate energicaments, mantenende I fuoco a un lvello medio. Lasciate
assorbire il liquido, vnite un pe’ di sale e il formagglo grattugiato, Il puré sard prorie
quands sara diventato sotfice & cremosn.
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Numera riceita
319
Apinaci af burro

Spinaci
Burra
Sale

Preparagione: Mondate e lavate gli spinaci. Mentre lavate gl spinaci, portate & bollore
gbbondante acqua salata. Umte gli spinac lavati e sgocciolati € fportate a ebollizione e
cuosete 8-15 mmnuti ¢ finché, pungendoll eon una forchesta, sentite se sone teneri, me
ngn froppo melli. Scolate e, appena sono abbastanza tiepidi da poterli maneggiare,
strizzatelt per eliminare "acqua. In una padella scaldate il burro e salate leggermente.
Unite gl spinaci e, mescolando, fateli scaldare e insapotire su famma moderata per circa
5 munuti. Mescolate e servite.

Numera ricetia
320
Carote al limope

Carote
Olfo extrevergine di oliva
Succo di imone
Sele -

Preparazione: Private [e carote dell’estremitd; raschiatele, lavatele e tagliztele & fette non
troppo sottili. Mettete e fatte di carota nella cassemala, unite I'olio, i sale & aggiungete
un po' di acqua. Pertate a bollore se fiamma vivace. Coprite, riducete 1z fiamma e
cuccete a fuoce dofce per 20 mimutl circa. A fine cottura cospargeiele con il succo di
limone, mescolate delicatamente e servite,

Nemere riceita
321
Patale doraie

Dtextede
Durre

BEosmaring
Sale

Preparagione: Lavate ¢ fate lessace al dente le patate in abbondante acqua salata
Pelatele e tapliatele a pezzi grosst guanto una noce. Tn une padella [arga antiaderente,
fate fondere il burro con i rosmarine. Quande il bumo comincera a schiumare unite fe
pa:aie e fatels dorare per circa 10 minuti, ngitandole spesso in modo che formino une
crosting dorata. Se necessario aggiungete altro sale, mescolate e servite,

Tea



Numere ricetia
322
Zucchine all’origano

Zucchine
(i exirgvergine di oliva
Aglic
Origemo
Serle

Preparagone: Spuntate le zucchine, lavatele, asciupatele e fagliatele a fette. 1n una
casserucla scaldate U'olic con I'aglio tritato, aggivngete le zucchine & fate rosolare a
fuoca vivace finché le zucchine risultino tenere. A fine cattura salate e cospargete con
Foriganc. Mescolate & servite.

Numero ricetta
323
Finocchi in insalata

Finocchi
CHio extravergine di ofiva
Azeio
Sale -

Freparozione: Mondate e lavate [ finocchi, utilizzerete sclo il cuore Adfettatell
sottilmente e conditel con o'lo, aceto, e sale. Mescolate delicatamente e servite.

Numero riceéta
324
Funghi trifolati

Funghi coltivat]
Olfio extraveraine df ofiva
Aglio
Prezzemolo
Sale

Preparazione: Pulite accuratamente 1 funghi eliminando i1 iede terroso, epazzolateli con
uno spazzolino morbide per elmmare la ferra, passateli sotto lacqua corrente ¢
affettateli. Pulite I"aplic e tagliate a metd gli spicchi. Trtate il prezzemoio. In una padellz
fate scaldare [olio, unite Paglio e quando comincia a colorire unite i finghi affertast e
lasciate cuocere a fuoco medio 12-13 minuti, mescolando agni tanto. A fine cotture
eliminats Jzglio e cospargete con sale e prezzemaolo tiitato, Mescolate e servite,
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Munero ricelta
325
Patate arrosio

FPuotote
Ofio exiravergine di oliva
Fosmarine, salvia
Agfio
Serle

Preparazione: Pelate e lavate le patate, taghiatele a grossi spicchl e mettetele in una
teglia bassa con clio & Paglio. Ponete il tegame sul ficco e scuctetelo affinche titte Je
patate s1 ungano bene. Aggmngete 1l rasmarino e la sabvia tritatf, quindi passate in forne
a circa 200°C ¢ fate cuocers per circa 40 mimirtl, Salate e servite.

Numero ricetia
320
Zucchine 3l parmigiane

Lucehine
Parmigiano reggiano gratfugiofo
(Mio exiravergine di oliva
FPrezzemolo

Sale -

Preparagione: Spuntate o muechine, lavatele, asciugatele e taghatele a pezzetti. In vna
casseruoda scaldate I'olio con il prezzemoln tritato, aggiungete le mcchime ¢ fate rosolare
a fuocu vivace [nché le zucchire risulting tenere, A fine cothira salaie € cospargete con
i formaggio prattuglato. Mescolate e servite,

MNamero ricetta
327
Piselli al burro

FPiselfi surgeloti
Burro
Seifer

Preparazione: Verzate i visclll in una casseruola con meta del burro, sale e un po' di
acgua. Coprite e lasciate cuocere su firgaco vivace per ¢irca 2 minuty, per scaldare i tutte,
Riducete la flamma e cuocete a fioco doles, mescolando un paio di volte, per 20 minutt
circa o finché i piselli sono teneri, Se occorre sggirgete un po” di acqua calda. Togliete

dai fuoco e unite 11 burro nmmanente. Mescolate con cura finché il burro & sciolio e
SEIVITE.
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Numero rigetta
3218

Fuechine trifolate

Fucchine
Diio extravergine di oliva
Frezzemolo, aglio
Strle

Preparazione: Spuntate le zucchine, lavatele, asciugatele e tagliatele a pezzetti. In una
cassemuole scaldate olio con aglio e 1l prezzemolo toteto. Apgmngete fe zucchine e

fate rosolare a fuoco vivace finche le zucchine risulting tepere. A fine coftura salate,
mescolate e servite.

Numero ricetia
329
Pomodori in insalata

Pomodori du insalata
Clio extravergine di afiva
Cipolia
Sixlz

Preparagione: Tavate e tagliate 1 pnmoador a fette non molto sothili e salate. Dopo una
decina di minuil scolate [‘acqua che avreone prodofio. Versatell in upa insalatiera,

agglungets la cipella mondata e tagliata a fette sottili. Condite con ['olio, mescolate
delicatamente € servite,

MNuwmnero ricetia
330

Insalata di pomodori ¢ ceérioli

FPomodori de insolata
Cetrioli
CMio extrenversine oi oliva
Succo df fmone, basilico
Sude

Preparagione: Lavate e fagliate | pomodori a fette non molto sottili. Spuntate, raschiate
e affettate 1 cetriell. Disponete il tutto in uca irsalatiera. Preparate il condimerto in una
ciotolz emulsionando i sucee di Imone coa I'elio e il sale, Unitevi le fogite di basilico
che avrete precedentemente mondato, lavato e spezzettato. Condits le verdure e servitele
subito,
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Numern ricetta
331
Fagiolini lessi

Fagiolini
CHio extravergine di ofiva
Aglio
Seile

Prepuragions: Mettetz 2 bollire una pentola con abboncante acqua salata. Pulite e lavate
i fagiolini eliminando le due estrercita. Versateli nell’acqua in ebollizicne e fatelt lessare
per 20 minuti circa. Scolate | fagiofmi e conditel con 'aglio finemente tritato, 'oho ¢ il
salc. Mescolate delicatamente e servite.

Numero ricetta

332

Spinaci saltati

Spinaci
Burro
Parmigicno reggiang gralfugialo
Sﬂ'f&

Preparazione: Mondate e lavate gh spinaci Mentre lavate gli spinaci, porfate a bollore
abbondante acqua salata. Versateci gli spinaci lavati ¢ sgocciclati, riportate a ebollizione
e cuacete 8-13 minuti o finché, pungendo gli spinaci con una forchstta, sentite se sono
teneri, ma nop troppe molli. Scolate €, appena sonmo abbastanza tispidi da poterli
maneggiare, strizzateli per eliminare {acqua in eccesso. In una padelia scaldats il buro e
galate leggermente. Unite gli spinaci e, mescolando, fateli scaldare e insaporire su fiamroa
moderata. Cospargete con il formaggio prattugiato ¢ servite.
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Namero ricetia
333
Melanzane alla srizlia

Melanzane
{Hio extravergine df oliva
FPrezzemolo
Aglio
Sale

Preparazione: Private lo melanzane del gambo, lavatele e tagliatele a fette. Adagiatele &
sirati nel colapasta, cospargendo ogmi strato con sale fino. Lasciatels spurgare per
un’ora. Lngete la grgha (o una padella) con parte dell’olio. Asciugate accuratamenie le
fette df melanzane, spenneilatele con I’olio da entrambe le part’. Posat=le sulla grigiia e
cuozetele a faoco vivo per circa & mimti, girandole qualche volta. Tolte le melanzane
dalla griglia cospargetele con prezzemolo e aglio titati e servite,

Numera ricetta
334

Insalata Tancasia

Ferate
Pomodori da insalara
Fuagiolini
Carote
(Nio extravergine di nliva
Sade

Freparazione: Pelate le patate e lavatele, oppure lavatzle saltanto, strofinandele bene
sotto l'acqua fredda corrente, Mettetele in una pentola, copritele con acqua fredda e
salate. Portate a bollore a fuoco medio. Riducete la Samma, coprite & cuocete per circa
30-35 minuti A fine coftura scolatele e tagliatele a pezzi non troppo grandi, Nel
frattemipo Tavate i fapiolini, togliete il filo e fatell lessare in accua boliente per 10 minuti.
scolateli e passatcli sotto I’acqua freddz. Mondate, lavate e tagliate i pomedod ¢ le
carote. Disponete 1l tutto nel platto di portata e condite con olio ¢ sale. Mescolate
HCCUT AlUIments & servite.
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Numero ricetta
335
Fagiolini 11 pomodoro

Fagiclini
Pomadnri pelati
Olio extraverging df oliva
Aglio, prezzemolo

Sale

Prepurizione: Mettete a tollice una pentola con atbondante acqua salata. Pulite & lavate
i fagiolii eliminando le due estremitd. Versateli nell’acqua in ebollizione, fateli lessare
per 20 munuti circa e scolate. In vna casseruola fate scaldare U'olio, versatevi i fagiolin,
salate, aggiungete un ciuffo di prezzemolo e 1'aglio tritato. Lasciate insaporire per
qualche minuto e aggiungete i pomodori pelati Fate cuocere a fuoce a basso, finchs la
salsa i & dgfretta e servile. '

Nuomers ricetta
336
Peperonata

FPeperoni carnosi
Cipoliu
(fio extravergine di oliva

Sale

Preparazione: Puolite i pepereni eliminando il picciclo, i semd &1 filamenti bianchi inferni,
lavateli e tagliateli a listelli per il lungo. Mondate e affertate 1a cipofta, Versate ["olio In
una casseruolz e fatevi imbiondire la cipolla. Umte 1 peperon ¢ salate. Lasciate stufare
per 20 minnti a oce medio, mescolando ogni tanto.
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Mumera ricetia
337
Melanzane al funghetio

Mefarnrane
(Hio extravergine di vliva
Pomodori freschi maruri
FPrezzemolo Iritaio
Aglio, rosmarino
Sele

Preparazione:; Lavate e asciugate le melanzane e taghiatele a cubetil. Versate I'olio in
una padella larga e fate rosolare lo spicchio d’aglio e il rametto di rosmarine. Unite i
cubstti di melanzanz e mescolate con la forchetta. Quando sarennc rosolati
uniformemente, umte 1 pomodor] spezzettati, salate e lasciate caccers a fiioco dolce par
20 minuti, mescolzando di tanto in tanto. Usmle il prezzemols tillals poco prima di
spegnere il fuoco & servite.

Numero riceifa
338

Zucchine fritte in pastella

Zucchine
Eatte intero
Faring
Olio di semi di arachide o girasole
Tuorle d'wove
Sale

Preparazione: Disponete la farina in una ciotola ¢ stemperatela con il latte, incarporate 1l
tuqrle, salate e mescolate velocement2, Lavate e asclugate le zucchine, eliminate il fondo
e il piccialg e taglatele a listell, Immergete 1 listelli di zucchine nella pastella e lasciate
ripesare un paio o oinuti. Fate scaldare "olio in 1ma padella e immergetevi le zucchine.
Friggetele rigirandole affimehé resolino in modo uniforme. Scolatele, appoggiatels su
carta da cucina per elimipare I'unio in eccessn e servitele caldissims.
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Numero ricetia
3349

Fagiolini trifolati

Fagiolini
Burro
Olio extravergine di ofiva
Parmigianc reggiane gratiugialo
Prezzemolo
Origano, acfio
Sale

Preparazione: Pulite i fagiolini levando loro i cernette ¢ i flo se lo hanno, lavateli e
scolatell. Versateli in acqua bollente salata ¢ fateli cuocere. Nel fraitempo, preparate un
pesto di prezzemolo ¢ aglio © fatelo soffriggere in una padelly con I'olio ¢ il burre. Unite
i fagiolin, I’onga.nu e salate. [asciate cuocere per circa 10 minuii 2 fucco lento,
a,ggmngete un po' di soqua se si dovessern asciugare troppo. Serviteli copertl di
formasgio grattugiato.
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