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, 1 * 5( ' , ( 1 7 , � � SHU� OD� SDVWD� � � � � � JU� GL� VHPROD� GL� JUDQR� GXUR� � � XRYD� LQWHUH� � � � JU� GL� � I RJOLH� GL� RUWLFD�
HVVLFFDWH� �UHSHULELOL� LQ� HUERUWLVWHULD� � XQ� SL] ] LFR� GL� VDOH� I LQR�
3HU� LO� FRQGLPHQWR� � � � � � JU� GL� VSHFN� QRQ� HFFHVVLYDPHQWH� DVFLXWWR� � � � � JU� GL� I XQJKL� SRUFLQL� WDJOLDWL� D� ODPHOOH�
QRQ� WURSSR� VRWWLOL� � � � � JU� GL� I LRUL� GL� ] XFFD 
 
ESECUZI ONE: 
Preparare un normale impasto e t irar lo in  una sfoglia non eccessivamente sot t i le(spessore di circa 3 4 mm), 
far la asciugare per bene per circa un’oret ta. 
Con la rotella tagliare la sfoglia in  vert icale ot tenendo delle pappardelle r icce. 
Preparate i l condimento; versate in  una capiente padella qualche cucchiaiata di olio extravergine di oliva 
due o t re spicchi di aglio e fate soffr iggere, togliete l ’aglio e versate lo speck tagliato a l istarelle non t roppo 
spesse e fate cuocere per circa 3 o 4 minu t i, aggiungetevi i funghi e a cot tu ra u lt imata i fior i di zucca pu lit i 
del pist i l lo e dei gambi. 
Spegnete immediatamente e fate r iposare. 
Cuocete al dente le reginet te, scolatele e conditele con la salsa r ipassandole in  padella per qualche istante. 
Questa r icet ta è dedicata a Giorgia Mangiapepe che insieme con il mar ito ha partecipato al suo pr imo 
incontro della Cucina Italiana; erano ent rambi emozionat i e Giorgia è una persona dolcissima che mi 
r icorda le fat ine dei boschi dai quali questa r icet ta prende in  un certo senso un libero spunto… 
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, 1 * 5( ' , ( 1 7 , � �
$ ULVWD� GL� PDLDOH� GD� FLUFD� � � NJ� DURPL� YDUL� SHU� OD� SDVWD� � � � � JU� GL� I DULQD� ELDQFD� � � � � � � � JU� GL� I DULQD� GL� FDVWDJQH� GXH�
FXFFKLDLQL� GL� VDOH� I LQR� DFTXD� WLHSLGD� T� E� � SHU� OD� VDOVD� � � � � � JU� GL� SRUUL� � � FXFFKLDL� GL� EXUUR� � � FXFFKLDL�
DEERQGDQWL� GL� I DULQD� � � �
 
ESECUZI ONE 
Cominciate a preparare la pasta procedendo in  questo modo:mescolate molto bene le due far ine, aggiungete 
il sale e tan ta acqua t iepida quanto basta ad ot tenere un impasto morbido, ma molto elast ico.Fate r iposare 
il tu t to coperto da un panno leggermente umido per circa un quarto d'ora.  
Nel frat tempo condite l 'ar ista di maiale con gli aromi massaggiandone con molta cu ra la carne. 
Mettete in  un padella di coccio qualche cucch iaiata di olio extravergine di oliva , fate scaldare per bene ed 
aggiungetevi l 'ar ista, fatela rosolare uniformemente ed aggiungetevi, solo a quel punto, del brodo 
vegetale,abbassate la fiamma e portate a cot tu ra completa. 
Scolate l 'ar ista e fatela raffreddare.   
Successivamente,stendete la pasta in  una sfoglia dello spessore di circa 50 mm, adagiatevi l 'ar ista, 
foderandola completamente. 
A questo punto, abbiate l 'accortezza di ungere molto bene la superficie della pasta con dell 'olio e ponete in  
forno caldo per circa 15 minu t i ovvero finché la pasta non avrà assunto una bella colorazione dorata. 
Preparate adesso la salsa nel seguente modo: 
pu lite e lavate accuratamente i porr i e poneteli in  una padella con circa t re cucchiai di bu rro o margar ina, 
fateli imbiondire ed aggiungetevi un po' di brodo vegetale.  
A metà cot tu ra, aggiungete due cucch iai di far ina ed un po' di sale, proseguendo fino al disfacimento dei 
porr i. Fate raffreddare e passate tu t to al mixer. 
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, 1 * 5( ' , ( 1 7 , � � � � � � JU� GL� I DULQD� GL� JUDQR� GXUR� � � FXFFKLDLQL� GL� VDOH� I LQR� � � � � JU� GL� FLSROOH� HVVLFFDWH� � � � JU� GL�
VWUXWWR� � � JU� GL� OLHYLWR� GL� ELUUD� LQ� FXEHWWR� DFTXD� WLHSLGD� T� E� �

 
ESECUZI ONE: 
Con 100 gr  di far ina, i l l ievito ed acqua formate un impasto molto molle che 
porrete a fermentare in  luogo r iparato (coprendolo con pell icola t rasparente) da 
corrent i per  circa 12 ore. 
Riprendete l'impasto ed aggiungetevi la r imanente far ina, i l sale fino, lo st ru t to e l 'acqua su fficiente a 
formare un impasto morbido, ma molto, molto elast ico. 
Du rante l 'impastamento, abbiate cu ra di sbat tere l 'impasto con decisione, energia, en tusiasmo e tanta 
passione su l tavolo da lavoro leggermente in far inato. 
Tale “foga” �  necessar ia per ot tenere un bell 'impasto glu t inoso e liscio che t rat terr �  i l  più  possibile l'an idr ide 
carbonica prodot ta dalla l ievitazione…ottenendo in  questo modo un pane dal peso leggero e fragrante. 
Mettere ora l 'impasto a l ievitare per circa 4 ore coperto da pellicola t rasparente in  una terr ina unta con un 
po' di st ru t to. 
Trascorse le 4 ore, aggiungere all 'impasto le cipolle secche fat te r invenire in  qualche cucchiaio di olio di 
oliva, facendo in  modo di non sgonfiare eccessivamente l 'impasto. 
Formare tante piccole pall ine dello stesso peso e stender le in  sfoglie sot t i l i  abbastanza st ret te (larghezza max 
di 4 o 5 cm), arrotolar le partendo dall 'estremit �  esterna fino all 'in terno, poggiando la falda al di sot to del 
panino. A questo punto, bagnate la superficie e fate r iposare fino a quando i pan in i non saranno diventat i 
ben gonfi. Mettere in  forno prer iscaldato alla temperatu ra di 180°/ 200° per circa 30 minu t i fino a quando 
avranno raggiunto la solita colorazione biondo-scura. 
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Questa �  una r icet ta abbastanza semplice,che di solito garant isce un 
r isu ltato eccellente.Il pane che si ot terr �  sar �  molto delicato e 
stupendamente fragrante. 
 
, 1 * 5( ' , ( 1 7 , � � � � � JU� GL� SDWDWH� OHVVDWH�SRVVLELOPHQWH� QHO� I RUQR� VH� QR� �YD�
EHQH� OR� VWHVVR� � SDVVDWH� DO� SDVVDSDWDWH� � � � JU� GL� I DULQD� � � � � � � � JU� GL� OLHYLWR�
GL� ELUUD� ODWWH� WLHSLGR� T� E� �
6DOH� � � FXFFKLDLQL� FLUFD� XQD� DEERQGDQWH� JUDWWXJLDWD� GL� QRFH� PRVFDWD� � � XRYD�

LQWHUH� � � � JU� GL� EXUUR� I XVR� VWUXWWR�
�
ESECUZI ONE 
 
Aggiungere il sale nella far ina, se avete voglia setacciatela,aggiungete le patate passate ancora calde,ma non 
st rabollen t i e tu t t i gli alt r i ingredient i,unendovi un po© alla volta i l lat te t iepido. 
Impastate per una decina di minu t i, e, se notate che l©impasto �  t roppo appiccicoso, aggiungete 
gradatamente alt ra far ina. 
Dovrete ot tenere un composto morbido e su fficientemente elast ico. 
Far l ievitare per circa 2 ore in  luogo r iparato. 
Riprendere l©impasto,sgonfiar lo,e modellar lo come meglio desiderate. 
Rimet tere a l ievitare su  di una teglia in far inata, o, se propr io volete, r icoperta con carta forno, per circa 1 
ora e t renta minu t i.  
Prer iscaldare il forno a 190� / 200� , spennellare la superficie con olio di oliva ed in fornare fino a quando il 
pane non avr �  assunto una bella colorazione dorata scu ra. 
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� � � � JU� GL� I DULQD� ELDQFD� � � � � � � � JU� GL� EXUUR� I XVR� GL� RWWLPD� TXDOLWD·� � � � � JU� GL�
] XFFKHUR� VHPRODWR� � � XRYD� LQWHUH� � � EXVWLQH� GL� YDQLJOLQD� EXFFLD� GL� OLPRQH�
JUDWWXJLDWD� PH] ] R� ELFFKLHUH� GL� OLTXRUH� DOO·DQLFH� � � � JU� GL� OLHYLWR� GL� ELUUD� LQ�
FXEHWWR� XQ� SL] ] LFR� GL� VDOH� I LQR�
 
ESECUZI ONE 

Lavorare tu t t i gli ingredient i con un mixer fino ad ot tenere una pastella semi l iqu ida, se r isu ltasse 
eccessivamente densa, aggiungere un po' di lat te t iepido. 
Fate r iposare per circa un 'ora e versare a cucchiate nell 'apposito ferro per waffels. 
Se disponete, invece, di una cialdiera, dovrete ot tenere un impasto leggermente più  consistente di quello per 
i l comune ciambellone. 
A cot tu ra u lt imata, cospargete, se volete, con zucchero a velo. 
 

5REHUWR� 3RWLWR�
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, QJUHGLHQWL� � � � SROOR� GL� � � � � NJ� SXOLWR� H� WDJOLDWR� GD� VHUYLUH� D� SH] ] L� � � � � � J� GL� EXUUR� � � � � FLSROOH� PHGLH�
DI I HWWDWH� � � � � WHVWH� G
 DJOLR� VFKLDFFLDWH� ² � XQ� SH] ] HWWR� GL� ] HQ] HUR� I UHVFR� � � � � � � J� GL� VDOVD� GL� SRPRGRUR� � � � �
FXFFKLDLQR� GD� Wq� GL� � � JDUDP� PDVDOD! ! � � � VDOH� � � � � � � PO� GL� DFTXD� EROOHQWH� � �
, QJUHGLHQWL� GL� VSH] LH� � � � FXFFKLDLR� GL� &XUU\ � PHGLR� 0 DGUDV� � � � � FXFFKLDLQR� GD� Wq� GL� SROYHUH� GL� SHSHURQFLQR� � � � �
FKLRGR� GL� JDURI DQR� PDFLQDWR� � � � � VHPL� GL� FDUGDPRPR� PDFLQDWL� � � � � � � FP� GL� SH] ] L� GL� FDQQHOOD� � �
�
3URFHGLPHQWR�  

1) Mischiare bene gli ingredient i di spezie e por le da parte.  
2) Scaldare il bu rro e soffr iggere leggermente cipolle e aglio. Ridurre i l calore; sollevare la casseruola dalla 

fiamma e r imescolare bene insieme agli ingredient i di spezie.  
3) Riporre la casseruola su l fuoco e cuocere per 5 minu t i, r imescolare bene. Aggiungere il passato di 

pomodoro e mescolare. Aggiungere i pezzi del pollo, i l <<gran masala>> e sale. Agitare bene e r icoprire 
la casseruola. Alzare il calore e cuocere per 5 minu t i. Ridurre i l calore.  

4) Mescolare nell 'acqua bollen te e far  boll ire sino alla cot tu ra del pollo. Togliere la casseruola dalla 
fiamma.  

5) Porre nel piat to e servire caldo con r iso o con pane indiano.  
 

Io prefer isco u t il izzare lo spezzat ino di tacchino, �  meno stoppaccioso r ispet to al pollo. 
 
N.B. - Il <<garam masala>> �  una miscela di spezie essiccate che molte droghiere hanno. In  caso contrar io, 
si può preparare usando i seguent i ingredient i di buona qualit � : 2 cucchiai di semi di cumino; 2 cucchiai di 
semi di cor iandolo; 1/ 2 cucch iaio di pepe in  grani; 1 cucchiaio di Curry, ca. 8 cm di pezzi di cannella; 12 
ch iodi di garofano; 10 semi di cardamomo.Tostare separatamente gli ingredient i e raffreddare.  
Macinare tu t to insieme mescolando. Deporre la miscela in  un vaset to di vetro ermet ico e conservare 
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, QJUHGLHQWL� � � � � � J� GL� ULVR� SDUERLOHG� R� EDVPDWL� � � � � J� GL� XYHWWD� SDVVD� � � � � J� GL� JKHH� �EXUUR� FKLDULI LFDWR� � � � �
FLSROOD� � � � VSLFFKLR� G
 DJOLR� � � � EDFFHOOL� GL� FDUGDPRPR� � , � VWHFFD� GL� FDQQHOOD� GL� � � FP� � � � SL] ] LFR� GL� SHSHURQFLQR�
URVVR� LQ� SROYHUH� � � FKLRGL� GL� JDURI DQR� � � � � � FXFFKLDLQR� GL� ] DI I HUDQR� LQ� SROYHUH� � VDOH� � � � � J� GL� PDQGRUOH�
VJXVFLDWH� �
�
Versate il r iso in  una scodella, r iempitela d'acqua e lavatelo con cu ra, sost ituendo l©acqua più  volte, sino a 
quando ne esca limpida.  
La r icet ta or iginale prevedeva che il r iso fosse lasciato in  ammollo per 3 ore in  acqua fredda, ma io consiglio 
di non far lo perché il r iso basmat i in  commercio non ne ha bisogno e l 'un ico r isu ltato �  stato quello di far lo 
diventare una pappa la pr ima volta che l 'ho preparato, avendo segu ito esat tamente i tempi indicat i.  
Lavate e lasciate l©uvet ta in  ammollo in  un po© d©acqua per almeno 1/ 4 d©ora, qu indi scolatela, asciugatela, 
fatela dorare in  poch issimo ghee e tenetela da parte.  
In  un©alt ra larga casseruola fate rosolare nel ghee la cipolla e l©aglio  sbucciat i e t r itat i, aggiungetevi i semi  
di cardamomo, la cannella spezzet tata, i l peperoncino, i ch iodi di garofano e lasciate su l fuoco per un paio 
di minu t i, mescolando.  
Unitevi i l r iso scolato, mescolate e, dopo 5 minu t i, aggiungete 1o zafferano sciolto in  un po© d©acqua, unitevi 
una quant it �  d©acqua pari al doppio del volume del r iso, portate ad ebollizione, salate copr ite con un 
coperchio e lasciate cuocere a fuoco moderat issimo, sino a quando l©acqua sia stata del tu t to assorbita.  
Togliete in fine dal fuoco e aggiungete l©uvet ta e le mandor le  sfi let tate, mescolando bene. 
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3HU� LO� ULSLHQR� � � � � � JU� � FLRFFRODWR� � � � � � JU� � FHGUR� � � � � � JU� � XYHWWD� � � � � � � JU� � PDQGRUOH� � � � � � � JU� � ] XFFKHUR� � �
� � FXFFKLDL� GL� I DULQD� � � � � FKLDUH� D� QHYH� � � �

3HU� OD� VI RJOLD� � � � � � � JU� � I DULQD� � � � � FXFFKLDLR� GL� EXUUR� � � � � FXFFKLDL� GL� ] XFFKHUR� � � XQ�
SR
 � GL� ODWWH�
�
Tagliare a pezzet t in i piccoli  i l  cioccolato, i l cedro e le mandor le con tu t ta la pell icola 
marrone, ammorbidire in  acqua t iepida l 'uvet ta e qu indi in far inar la con i due cucch iai 
di far ina. 
Preparare la pasta, la consistenza deve essere duret ta, va poi stesa sot t i l issima e con 
essa r ivest ire lo stampo, un normale stampo da crostata). 
Unire tu t t i gli ingredient i con le ch iare montate a neve con lo zucchero ed un pizzico di 

sale. Versare il composto nella teglia , pareggiare e r ipiegare la parte eccedente del bordo. Cuocere a forno 
medio finch �  non diventa ben dorata. 
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, QJUHGLHQWL� � 3DVWD� I UROOD� VXI I LFLHQWH� SHU� I RGHUDUH� XQD� WRUWLHUD� � � � � JU� GL� PDQGRUOH�
SHODWH� � � � � JU� GL� ] XFFKHUR� � � � � JU� GL� FDFDR� LQ� SROYHUH� � � RSSXUH� FLRFFRODWR� I RQGHQWH�
VFLROWR� FRQ� LO� EXUUR� � � � XRYD� � � � JU� GL� EXUUR� � � ñ� FXFFKLDL� GL� FDI I H� LQ� SROYHUH� �TXHOOR�
SHU� OD� PRND� �

 
Procedimento: Fare la pasta frolla. Tr itare le mandor le nel robot  con lo zucchero, metter le in  una terr ina con 
i rossi d'uovo e il bu rro, mescolare poi aggiungere il cacao, i l caff�  e i bianch i d'uovo montat i a neve. 
Imburrare ed in far inare una tor t iera, foderar la con la pasta frolla (anche i bordi) , versare il composto e 
l ivellar lo. Con la pasta frolla fare la grata classica da crostata e in fornare a 180�  e cuocere 30- 40 minu t i . I l 
r ipieno dovr �  r imanere un po' umido all 'in terno , per me �  cot ta quando la pasta frolla �  un  po' dorata per i l 
raduno ho fat to qualche modifica: 
 

7 RUWD� ' HOOD� 1 RQQD� 1 LQD� GHO� UDGXQR� D� 5RPD 
SDVWD� I UROOD� � � � � JU� GL� I DULQD� � � � � � � � JU� GL� EXUUR� � � � � JU� GL� ] XFFKHUR� � � XRYD� SLFFROH� �LR� XVR� OH� XRYD� GHOOH�
JDOOLQH� GL� PLD� VXRFHUD� H� QRQ� KDQQR� XQD� SH] ] DWXUD� UHJRODUH� � SRFD� VFRU] D� GL� OLPRQH� JUDWWDWD� �
ULSLHQR� � � � � JU� GL� PDQGRUOH� SHODWH� � � � � JU� GL� FLRFFRODWR� I RQGHQWH� � � � � � JU� GL� EXUUR� �QRQ� PL� ULFRUGR�
SUHFLVDPHQWH�� � � � � JU� GL� ] XFFKHUR� � � FXFFKLDLQL� �GD� FDI I q� � GL� FDI I q� LQ� SROYHUH� �TXHOOR� SHU� OD� PRND� � � � XRYD� �
Procedimento:Fare la pasta frolla. Tr itare le mandor le nel robot  con lo zucchero, metter le in  una terr ina con 
i rossi d'uovo e il bu rro sciolto con la cioccolata a bagnomaria, mescolare poi aggiungere il caff�  e i bianch i 
d'uovo montat i a neve.Imbu rrare ed in far inare una tor t iera , foderar la con la pasta frolla (anche i bordi) , 
versare il composto e l ivellar lo. Con la pasta frolla fare la grata classica da crostata e in fornare a 180�  e 
cuocere 30- 40 minu t i . Il r ipieno dovr �  r imanere un po' umido all 'in terno , per me �  cot ta quando la pasta 
frolla �  un  po' dorata 
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3HU� OD� SDVWD� � � � � JU� � GL� I DULQD� � � � XRYD� � � � � � JU� � GL� VSLQDFL� OHVVDWL� � VWUL] ] DWL� H�
WULWDWL�
 
Su l tagliere fare la fon tana con la far ina , mettere al centro uova e spinaci, 
impastare per bene fino ad ot tenere una palla di pasta liscia ed omogenea 
divider la in  pallet te e avvolger le nella pell icola t rasparente. Lasciare r iposare 
una mezz'ora , poi t irar le con il mat tarello ad un 'altezza di 2-3 mm . Tagliare dei 
ret tangoli più  o meno grandi come la teglia che userete per fare le lasagne , io di 

solito faccio 5 st rat i . 
Far asciugare un po' le paste stese su  una tovaglia, poi lessar le in  acqua bollente leggermente salata con 
cucch iaio di olio , per un paio di minu t i, (io le ho cot te una alla volta perché erano grandi e avevo paura che 
si at taccassero e/ o rompessero), scolar le e metter le in  una bacinella con acqua fredda per fermare la 
cot tu ra, poi stender le su lla tovaglia ad asciugare. 
 
3HU� LO� UDJ• � � � � � JU� GL� VDOVLFFLD� � � � � � � JU� GL� FDUQH� PDFLQDWD� PLVWD� PDLDOH� H� PDQ] R� � � � � � JU� GL� SDQFHWWD� I UHVFD�
GL� PDLDOH� WULWDWD� � � � FLSROOD� � � � FDURWD� JURVVD� � ROLR� HY� � EXUUR� � � � � � JU� GL� SDVVDWD� GL� SRPRGRUR� � � � FXFFKLDL� GL�
FRQFHQWUDWR� GL� SRPRGRUR� � DFTXD� R� EURGR� � VDOH� �
 
Tr itare finemente cipolla e carota e metter le in  una pentola di coccio con olio e una noce di bu rro, far  
appassire dolcemente poi aggiungere la pancet ta e cuocere ancora un po', aggiungere tu t ta la carne e 
rosolare il tu t to cercando di sgranar la per bene, a questo punto si potrebbe bagnare con un po' di vino e 
far lo sfumare (io non lo faccio). Met tere il pomodoro e il concentrato e tanta acqua o meglio brodo per 
copr ire la carne di 2 dita. Far cuocere min imo 3 ore a fuoco lent issimo salare solo verso fine cot tu ra. Deve 
r isu ltare denso lucido e bello unto!!!! 
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%HVFLDPHOOD� � � � OLWUL� GL� ODWWH� � � � � � JU� GL� I DULQD� H� � � � � JU� GL� EXUUR� � VDOH� H� QRFH� PRVFDWD�
SDUPLJLDQR� � � � � HWWL� JUDWWXJLDWR�
 
Prendere la teglia imburrar la, su l fondo mettere un mestolo di besciamella e uno di ragù  e stender li per  
bene , mettere la pasta verde, ragù  , besciamella e parmigiano abbondante, cont inuare così fino a fare 5 
st rat i (min imo) , fin ire con ragù  besciamella e parmigiano , cospargere con fiocchet t i di bu rro , mettere in  
forno a 180�  per 40 – 50 minu t i , finch �  non ha fat to una bella crosta grat inata! 
 
Con queste dosi ho fat to 2 stampi della cuk i da 8 porzion i e uno da t re un po' scarsino (avevo fin ito la 
besciamella)  
 

* LRUJLD� 0 DQJLDSHSH�
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, QJUHGLHQWL� �
� � � � JU� GL� I DULQD� � � � � � JU� GL� EXUUR� � � � � XRYD� � � � � � � JU� GL� SLQROL� ² � � � � � JU� GL� ROLYH�
YHUGL� VQRFFLRODWH� H� WULWDWH� � � � � FXFFKLDLQR� GL� VDOH� ² � ò� FXFFKLDLQR� GL� SHSH� QHUR� � � � �
FXFFKLDL� GL� SDUPLJLDQR� JUDWWXJLDWR� � � � � FXFFKLDLQR� GL� OLHYLWR� SHU� WRUWH� VDODWH� ² �
ODWWH� T� E� � ² � � � WXRUOR� SHU� OXFLGDUH�
�
Preparazione:  
Setacciare la far ina con il l ievito, i l sale e i l pepe in  una terr ina, unire i l bu rro a 
pezzet t i, lavorare il tu t to fino ad ot tenere un impasto a br iciole. 
Sbat tere le uova in  una ciotola e unire al composto di far ina, impastare per 
qualche istante, se fosse t roppo duro aggiungere poco lat te, aggiungere le olive, i l 
parmigiano e i pinoli. 
Impastare bene il tu t to fino ad avere un impasto omogeneo. 
Stendere l 'impasto su  un piano in far inato e divider lo in  3 o 4 filoncin i lungh i circa 30 cm e spessi 2 e 
dispor li su  una teglia r ivest ita di car ta da forno.  
Sbat tere il tuor lo e spennellare i fi loncin i. Cuocere in  forno (gi�  caldo) a 180�  per circa mezzora. Lasciare 
in t iepidire poi tagliar li in  fet t ine oblique spesse 1 cm e dispor le nuovamente su lla teglia r ipassar li in  forno 
per alt r i 10 - 15 minu t i. 
Lasciare raffreddare e servire.  
 

�
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� � � � JU� PLHOH� GL� FDVWDJQR� � � � � � � JU� GL� ] XFFKHUR� JUH] ] R� GL� FDQQD� � � � � � � JU� GL� EXUUR�
� � � � � � JU� GL� FHGUR� FDQGLWR� ² � � � � JU� DUDQFLD� FDQGLWD� �WULWDWL� LO� SL• � I LQHPHQWH�
SRVVLELOH� � � � � � � � JU� I DULQD� � � � � � � JU� PDQGRUOH� WULWDWH� I LQL� � � EXFFLD� GL� DUDQFLR� H� GL�
OLPRQH� JUDWWXJLDWD� � � � � FXFFKLDLQL� GL� FDQQHOOD� ² � � � FXFFKLDLQR� GL� FKLRGL� GL� JDURI DQR� ² �
� � FXFFKLDLQR� QRFH� PRVFDWD� �RYYLDPHQWH� LQ� SROYHUH��� � � � � � FXFFKLDLQL� GL� OLHYLWR� � � � �
FXFFKLDLR� GL� FDFDR� DPDUR� � � � � XRYD� PHGLH� �

 
Sciogliere lo zucchero nel miele a caldo, aggiungere il bu rro e lasciare raffreddare. 
In  una ciotola capiente mescolare insieme tu t t i gli ingredient i asciu t t i, aggiungere la preparazione a base di 
miele e le uova, lavorando con un cucch iaio di legno poi con le mani.  
L'impasto aver �  la consistenza di una pasta frolla molle. Copr ire la ciotola con pell icola t rasparente e 
lasciare r iposare 1 ora. Foderare una teglia ret tangolare (almeno 40x30) con carta da forno, r iempir la con 
l 'impasto aiu tandosi con le mani inumidite perch�  l 'impasto r isu lta piu t tosto appiccicoso. Cuocere in  forno 
a 180�  25 – 30 minu t i. Sorvegliare la cot tu ra: non deve biscot tare. 
Quando �  t iepido, toglier lo dalla forma e togliere la carta. 
Decorare con cioccolato fondente. 
Questo �  un dolce che deve r iposare qualche giorno per essere gustato al meglio perch�  anche se la cot tu ra 
�  stata corret ta, appena sformato �  t roppo asciu t to. Chiudere i tozzet t i in  una grande scatola di lat ta, 
separando gli eventuali st rat i con carta da forno, per non rovin inare la decorazione e servitelo dopo qualche 
giorno.  
 

7 L] LDQD� 0 LQRMD�
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3DVWD� I UROOD� � � � � � � JU� � GL� I DULQD� � � � � � JU� GL� ] XFFKHUR� � � � � JU� GL� EXUUR� PRUELGR� �YROHQGR� DQFKH� XQ� SR·�
PHQR� � � � URVVL� G·XRYR� � �RSSXUH� � � XRYR� LQWHUR� � OD� EXFFLD� GL� XQ� OLPRQH� JUDWWDWD�

�
impastare e lasciare r iposare un po' in  fr igor ifero  
Poi t irare  la pasta  col mattarello   r icopr ire la teglia facendo salire 
un po' ai bordi (tonda 26cm  / ret tangolare 20x30) e tenerne da parte 
1/ 3 per i l coperchio  
 
&UHPD� GHO� ULSLHQR� � VXFFR� GL� � � OLPRQL� � � KJ� GL� ] XFFKHUR� � � XRYD�
 
Sbat tere tu t t i gli ingredient i  e far  cuocere  finch�  non si addensa, versar la 

nella teglia poi copr ire con la restante pasta frolla ch iudendo bene ai lat i. 
Cuocere in  forno a 180�  per circa 30 minu t i.Quando �  fredda spolverare di zucchero a velo. Si può usare 
anche  la pasta frolla gi�  pronta su rgelata. Meglio mangiata i l giorno dopo. 

  

6 WHI DQLD� ' HJOL� ( VSRVWL�
�
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7 HPSR� � � � 
 � , QJUHGLHQWL� � �GRVH� SHU� � � SHUVRQH� � URDVWEHHI � J� � � � � � � VHGDQR� � � FDURWD� � � FLSROOD� � � ] HQ] HUR�
I UHVFR� � � � � � � FURFFKHWWH� GL� SDWDWH� VXUJHODWH� � � ROLR� G
 ROLYD� � � VDOH� � � SHSH�
&RQWR� FDORULH� � NFDO� � � � � � . - � � � � � � � D� SRU] LRQH�
 
Mondate una costa di sedano, una carota e una cipolla e tagliatele grossolanamente. Scaldate 3 cucchiaiate 
d'olio d'oliva nella pentola a  pressione.  
Rosolatevi i l roastbeef. Salatelo, pepatelo, qu indi aggiungete  le verdure preparate.  
Chiudete la pentola e fate cuocere per 10' da quando  va sot to pressione. Apr ite, affet tate la carne e fru llate 
i l fondo di  cot tu ra con una fet t ina di zenzero.  
Servite i l roastbeef con la sua  salsina, accompagnandolo con le crocchet te appena fr it te in  abbondante olio.  
(C.I. marzo 1997) Vino consigliato: Alto Adige Pinot  nero 

�
�
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Il” MARRO” �  un piat to carat ter ist ico ed esclusivo della Puglia. 
Non credo che in  alt re regioni possa esistere qualcosa che gli somigli. 
In  alcune zone viene chiamato addir it tu ra “CAZZIMARRE”, con una chiara allusione alla sua forma fall ica. 
E' una cosa prelibata anche se non �  facile farne la conoscenza, non sono molte le persone che sanno fare il 
“marro” o comunque di impegnarsi a far lo. Purt roppo fra qualche anno diventer �  una remin iscenza stor ica.  
 
Difficile �  dare dosi ben precise in  quanto il gusto personale incide molto su lla preparazione di questa 
pietanza, cercherò di essere ch iara il pi�  possibile: 
 
, QJUHGLHQWL� I HJDWR� � PLO] D� � URJQRQFLQL� � FRUDWHOOD� � UHWH� H� WXWWH� OH� EXGHOOLQH� GL� XQ� DJQHOOR� R� GL� XQ� FDSUHWWR� �
VDOH� � SHSH� � SUH] ] HPROR� � ROLR� � I RUPDJJLR� SHFRULQR� H� SDUPLJLDQR� � SDWDWH� H� ODPSDVFLRQL� �
 
Procedimento: 
Tagliare i l budellino per i l lungo, lavar lo molto bene e metter lo con la rete in  un po' di acqua e aceto. 
Tagliare a pezzi piu t tosto grandi i l fegato, la milza, la coratella, e i rognoncin i, por li in  una coppa e condire 
con sale, pepe, formaggio, prezzemolo . Stendere su  di un piano la rete, e versare su  questa le frat taglie 
condite, avvolgere bene il tu t to come un grande salame e legare tu t t 'in torno con le budelline .  
In  una teglia da forno disporre un po' di patate a tocchet t i, condir le con olio, sale, pepe, formaggio 
prezzemolo ed olio, mescolare il tu t to, aggiungere un po' di lampascion i (specie di cipolle selvat iche di gusto 
part icolar issimo) e porre al centro il MARRO precedentemente preparato.Ir rorare ancora con un po' d'olio. 
 

�
3RU] LD� / RVDFFR� %RFFDVLQR�
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, QJUHGLHQWL� � / XPDFKHOOH� GL� PDUH� � ROLR� � DJOLR� � SHSHURQFLQR� � SRPRGRUR�
 
Procedimento: 
Far spurgare le lumachelle di mare per 24 ore tenendole in  un recipiente 
coperte di acqua di mare o acqua leggermente salata. 
Cuocer le portando l 'acqua a bollore a calore moderato in  modo che le 
lumachine possano uscire dal loro guscio.  
Scolar le e tener le da parte. 
In  una padella far  rosolare l 'aglio, l 'olio e i l peperoncino, aggiungere il 
pomodoro pelato e cuocere per qualche minu to. 
Unire le lumach ine e far  insapor ire mescolando ben bene.  

 

/ XFLDQD� %RQDYLWD�
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Tu t t i conoscete il couscous che non �  una pietanza ma una base come la pasta E' or iginar io del nord Afr ica 
e da lì nelle valige dei ªmor iº si �  spostato per i l mediterraneo. La pietanza che mangerete fa parte della 
cucina ebraico/ t r ipolina della famiglia di mio marito. Avendo gli ebrei regole alimentar i molto pi�  r igide dei 
musu lmani adat tarono la cucina locale alle loro religione. Quasi tu t t i i sughi – in  realt �  sono degli st racot t i - 
che servono a condire il couscous prendo il nome dal colore del sugo o da un elemento che lo compone, così 
t roveremo il sugo verde scuro, verde ch iaro, rosso, con le melanzane, con la zucca e così via. Tu t te le 
pietanze accompagnate dal couscous sono considerate piat t i un ici. Del couscous non vi do la r icet ta, poiché 
secondo me se non lo si �  visto fare almeno qualche volta si combina un canaio, vi consiglio di fare quello 
precot to at tenendosi a queste indicazioni: 1 tazzina da caff�  grande a persona di semola; in  una casseruola 
mettete lo stesso volume in acqua della semola, 1 cucch iaino di olio a tazza, sale a gusto e portare a bollore, 

spegnere aggiungere la semola girare fino ad assorbimento totale dell 'acqua, 
rovesciare la semola in  una ciotola larga e sgranar la con i rebbi di due forchet te. 
Fat to. 

%, ( 7 $ � 3( 5� , / � 68 * 2 �
�

� � NJ� GL� ELHWD� JURVVD� � � � � VSLFFKL� GL� DJOLR� SULYL� GHOO·DQLPD� � ñ� O� GL� ROLR� H� Y� � �
�

Tagliare la parte bianca delle foglie della bieta ed eliminar la , lavar la e lessar la, scolar la, far la raffreddare, 
st r izzar la per far uscire pi�  acqua possibile e t r itar la finemente. Tr itare l 'aglio. Porre una padella dai bordi 
alt i su l fuoco con l 'olio e far lo r iscaldare, versarvi la bieta e l 'aglio e fr igger la facendola diventare quasi nera 
girando cont inuamente. Far raffreddare e porre in  un vaso di vet ro in  fr igo, si conserva per 2 mesi. 
�

�
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0 HWRGR� WUDGL] LRQDOH�
�
In  una casseruola possibilmente di coccio porre 1 bicchiere di olio e farvi appassire 1 cipolla piccola e 3 
spicchi d'aglio t r itat i, aggiungere: 4 cucchiai di bieta, 2 pezzi di collo di manzo , 2 pezzi di guancia, ½ 
animella (in  tu t to circa 400gr), aggiungere 4 tazzine da caff�  di cannellin i secch i messi a bagno per 12 ore 
(dosat i pr ima di met ter li a bagno), 3 patate grandi come un'arancia sbucciate e tagliate a met � , sale; coprire 
di acqua fino quasi a copr ire gli ingredient i, porre su l fuoco e portare a bollore, abbassare la fiamma al 
min imo dei min imi, copr ire con un coperch io che deve non ch iudere perfet tamente e far  cuocere fino a che 
l 'acqua non sia stata quasi tu t ta assorbita circa 4/ 5 ore. 
 
0 HWRGR� YHORFH�
�
In  una pentola a pressione porre 1 bicch iere di olio e farvi appassire 1 cipolla piccola e 3 spicch i d'aglio 
t r itat i, aggiungere: 4 cucchiai di bieta, 2 pezzi di collo di manzo , 2 pezzi di guancia, ½ an imella (in  tu t to 
circa 400gr), 1 bicchiere di acqua e cuocere nella pentola a pressione dal fischio per 30'.  
Far uscire i l vapore apr ire la pentola aggiungere 4 tazzine da caff�  di cannellin i secchi messi a bagno per 12 
ore (dosat i pr ima di met ter li a bagno), 1 bicchiere di acqua e dal fisch io cuocere 10'.  
Far uscire i l vapore apr ire la pentola qu indi aggiungere 3 patate grandi come un'arancia tagliate a met � , ½ 
bicch iere di acqua, sale, cuoce per 10' dal fischio.  
Se vi fosse, a fine cot tu ra, ancora acqua far la evaporare a fuoco len to e scoperto. 

�
�
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Questa �  una tor ta della mia Nonna, molto simile come ingredient i dalla Caprese 
ma, a mio avviso, r imane pi�  umida,  
 
� � � � JU� GL� EXUUR� � � � XRYD� � � � FXFFKLDLQR� GL� YDLQLJOLD� LQ� SROYHUH� � � � � � JU� GL� ] XFFKHUR� �
� � � � JU� GL� FLRFFRODWR� GD� SDVWLFFHULD� DPDUR� � � � � � JU� GL� PDQGRUOH� WULWDWH� � � � � JU� GL�
VDYRLDUGL� WULWDWL� �
�

MONTARE il bu rro con lo zucchero, fondere a bagnomaria il cioccolato con 1 cucch iaio di lat te e aggiunger lo 
al bu rro, alle mandor le, alla van iglia e ai savoiardi amalamando il tu t to.  
Montare a neve gli albumi, amalgamarli delicatamente al composto girando dal basso in  alto.  
Versare in  una teglia imburrata e in far inata, in  forno medio per 50' 60', sar �  cot ta quando la crosta si 
spaccher � . 
N.B. non fare la dose doppia 
 

* LXOLD� %HUOLQJLHUL�
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Premessa : non ho messo il quant itat ivo degli ingredient i perché di solito la preparo ad occhio forse l 'un ica 

cosa che peso �  i l  lat te, la far ina e i l bu rro per la besciamella visto che la 
preparo con il bimby , QJUHGLHQWL� � � I XQJKL� � SLVHOOL� � SDVWD� DOO·XRYR� � EHVFLDPHOOD� �
PR] ] DUHOOD� � SDUPLJLDQR� JUDWWXJJLDWR� H� SURYRORQH� DO� WDUWXI R� JUDWWXJJLDWR� � ROLR�
HY� � DJOLR� � VDOH� � EXUUR� � SDQJUDWWDWR� �
 
Procedimento : Pr ima di tu t to ho pu lito e lavato i fungh i e poi l i ho cot t i in  
padella con olio e.v. e uno spicch io di aglio che al termine della cot tu ra ho 
tolto. Ho u t il izzato i fungh i freschi acqu istat i al super, non erano champignon 

ma ªAGARICUS ARROSTOº in  alternat iva si possono u t il izzare gli champignon con un po' di funghi porcin i 
secch i lasciat i in  in fusione in  acqua (o lat te) per dare pi�  gusto.  
I pisell in i (sono i pisell in i pr imavera della Findus) l i ho cot t i in  pentola con un goccio di olio ev. A cot tu ra 
u lt imata ho unito i pisell in i e i funghi e l i ho salat i.  
Ho preparato la besciamella (con il bimby), ho tagliato a dadin i la mozzarella. Ho u t il izzato anche un 
provolone al tar tu fo che ho grat tugiato non era molto, giusto per dare un po' di sapore; ho grat tugiato anche 
un po' di parmigiano. Allora ho imburrato una teglia da forno e l 'ho spolverata con il pangrat tato, in  questo 
modo si ot t iene una crost icina croccante che a me piace molto.  
Ho lessato le sfoglie di pasta all 'uovo e ho alternato nella teglia sfoglia di pasta, besciamella, i l composto di 
pisell i e funghi, i dadin i di mozzarella o i formaggi grat tugiat i (i l parmigiano e il provolone al tar tu fo), 
diciamo che di solito arr ivo al massimo a 4 st rat i di sfoglia all 'uovo e relat ivi condiment i. Su llo st rato 
super iore di solito non metto la mozzarella ma solo besciamella e parmigiano grat tugiato. Met tere in  forno 
caldo (180�  circa) per una mezz'oret ta. 

( OHQD� � ) UDQFKLWWL�
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, QJUHGLHQWL� � � SROOR� GLVRVVDWR� � � � � J� � SURVFLXWWR� FRWWR� � � � � J� � I RQWLQD� � � XRYD�
� � � J� � SRUFLQL� VHFFKL� � � FXFFKLDL� GL� SDUPLJLDQR� � � GDGR� SHU� EURGR� � � FXFFKLDL�
ROLR� H� Y� � VDOH� H� SHSH� T� E� � VDOYLD� H� URVPDULQR�
  
Con le uova e il parmigiano preparare una fr it tata. Salare e pepare il pollo 
Disporre, a st rat i altern i, la fon t ina, i l prosciu t to, la fr it tata ed i porcin i 
ammollat i nell 'acqua, fino ad esaur imento degli ingredient i. Ricucire i l pollo 
e legar lo. Dispor lo in  una pirofi la con le erbe aromat iche ed ir rorare con 
l©olio. In fornare in  forno gi�  caldo, bagnandolo, ogn i tanto, con l©acqua in  
cu i sono stat i ammollat i i funghi e stemperando nel sughet to i l dado. 
Affet tare quando �  freddo. 
 

0 DULHOOD� GL� PHJOLR 
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� � � � JU� ULFRWWD� � � � � � JU� SDQH� JUDWWXJLDWR� � �TXDQWLWDWLYR� LQGLFDWLYR� GLSHQGH� GDOOD�
FRQVLVWHQ] D� GHOOD� ULFRWWD�� � � � � JU� SDUPLJLDQR� JUDWWXJLDWR� � � � XRYD� � QRFH� PRVFDWD�
T� E� � � � � ERWWLJOLD� SDVVDWD� GL� SRPRGRUR� � � ñ� FLSROOD� � � � � FRVWLQD� GL� VHGDQR� � � FDURWD�
EDVLOLFR� DEERQGDQWH� � � VDOH� T� E� �
 
Impastare la r icot ta con il pane e le uova,aggiungere il parmigiano un pizzico di 

sale,la noce moscata e tanto basil ico t r itato,fino ad ot tenere un composto morbido ma consistente. I 
n  una padellona far  soffr iggere il t r ito di odor i, aggiungere la salsa e i l sale  (se il passato �  t roppo denso 
aggiungere un po' di acqua).  
Bagnarsi le mani e formare delle palline non grandi (max 3 cm.) e adagiar le diret tamente nella padella dove 
sta cuocendo la salsa.  
Coprire con un coperch io e cuocere a fuoco medio basso per 30-35 minu t i; ogni tanto smuovere la padella 
ed eventualmente aggiungere un po' di l iqu ido 

�
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Un po' di stor ia 
Il sangu inaccio napoletano, gi�  annoverato t ra i r it i natalizi del ‘500 dal marchese Giovanni Bat t ista del 
Tu fo in  ªRit rat to o modello delle grandezze,delit ie e meraviglie della nobilissima cit t �  di Napoliº, �  un dolce il 
cu i ingrediente pr incipale era il sangue di maiale a cu i a part ire dal ‘700 si aggiungevano cioccolata, 
cannella, zucchero e panna di lat te,che ven iva poi insaccato e cot to in  acqua o su lla grat icola,come ci 
sugger isce Vincenzo Corrado au tore nel 1765 del pr imo vero r icet tar io napoletano ªIl cuoco galanteº. 
La differenza t ra la formu la ant ica e la versione moderna  del sangu inaccio non �  data tanto dagli 
ingredient i quanto dalla consistenza:in izialmente una salsiccia dolce,oggi una crema densa. 
Dalla t radizione natalizia ben presto spar � per diventare il dolce t ipico di carnevale.  
Oggi non �  pi�  permesso vendere sangue di maiale e qu indi si �  cercato di far lo in  alt ro modo,da qu i 
l 'at tuale r icet ta che �  una doppia crema al cioccolato 
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, 1 * 5( ' , ( 1 7 , � � � � � � FO� ODWWH� � � � � � JU� ] XFFKHUR� � � � � JU� FDFDR� DPDUR� � � � � JU� FLRFFRODWR� I RQGHQWH� � � � JU� DPLGR�
� � FXFFKLDL� GL� I DULQD� � � EXVWLQD� YDQLOOLQD� � � SL] ] LFR� GL� FDQQHOOD� � � QRFH� GL� EXUUR� ñ� ELFFKLHUH� GL� UXP� SH] ] HWWL� GL�
FDQGLWL� �D� PH� QRQ� SLDFFLRQR� H� QRQ� OL� PHWWR� � JRFFH� GL� FLRFFRODWR� I RQGHQWH�
 
PROCEDI MENTO: 
Riempire 2 tazzine di lat te, in  una stemperare a freddo l©amido, nell©alt ra la far ina. Aggiungere il r imanente 
lat te. Mettere il composto in  un tegame, aggiungere il cacao setacciato, i l cioccolato fondente, lo zucchero, i l 
bu rro. Portare ad ebollizione girando cont inuamente e cuocere per 5 min . Fuor i dal fuoco aggiungere i 
profumi e quando si �  raffreddata le gocce di cioccolato e i candit i 

/ \ GLD� &DSDVVR�
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(dal l ibro "Pane e roba dolce" - sorelle Simili, ed. Fuor i Thema) 
 
, QJUHGLHQWL� � � � � � J� GL� I DULQD� � � � QRUPDOH� � � � � � J� FLUFD� GL� DFTXD� � � � � J� GL�
OLHYLWR� GL� ELUUD� � � � � J� GL� VWUXWWR� � � � � J� GL� VDOH� � ROLR� GL� VHPL� SHU� XQJHUH� OD�
WHJOLD� � ROLR� GL� ROLYD� SHU� SHQQHOODUH� OH� VWUHJKH� � VDOH� I LQR� SHU� FRVSDUJHUH� �
 
Fare la fontana e amalgamare al centro tu t t i gli ingredient i, fino ad avere 
un impasto non eccessivamente tenero. Lavorare 8-10 minu t i, bat tendo, 
poi copr ire a cupola con una ciotola e l ievitare 45-50 minu t i. Staccare un 

pezzet to di pasta e, senza lavorar la, met ter la su l tavolo in far inato, appiat t ir la con il matterello non t roppo 
sot t i le, cosparger la di far ina, raddoppiar la, t irar la di nuovo con il matterello e passar la nella macch inet ta 
per t irare la sfoglia. In iziare dai ru ll i apert i al massimo, poi t irar la sot t i le passandola in  uno spazio 
in termedio e fermarsi al penu lt imo. 
Disporre questa sfoglia su lla teglia unta con olio di semi, pennellar la con  olio di oliva, cosparger la con sale 
fino e tagliar la a losanghe con una rotella dentata.  
Mettere subito in  forno a 210-220 gradi per 10-12 minu t i.  
Nota: considerando che con questo quant itat ivo verranno circa 4-5 teglie di cm 30x40, i l che significa che 
t ra la pr ima che cuocete e l 'u lt ima passeranno almeno 50-60 minu t i, per evitare che le u lt ime siano passate 
di l ievito, con il r isu ltato di diventare t roppo secche e poco profumate, �  consigliabile che, fin ito l©impasto, lo 
dividiate in  due, formando due palle che met terete a l ievitare insieme. Quando saranno ent rambe pronte 
mettetene una, ben coperta, in  fr igor ifero ed incominciate a stendere l©alt ra. Fin ito di cuocere le st reghe del 
pr imo impasto prendete fuor i i l  secondo e procedete. 
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, QJUHGLHQWL� � � � � � J� GL� I DULQD� 0 DQLWRED� �LQ� PDQFDQ] D� XWLOL] ] DUH� SUHI HULELOPHQWH�
I DULQD� � � � � � � � � J� GL� I DULQD� GL� FDVWDJQH� � � � FXFFKLDLQL� GL� ] XFFKHUR� � � � FXFFKLDLQL�
GL� VDOH� � � � � � J� GL� ODWWH� WLHSLGR� � � � FXFFKLDL� GL� ROLR� G
 ROLYD� � � � � J� GL� EXUUR�
PRUELGR� � � � � J� GL� OLHYLWR� GL� ELUUD� �XQ� FXEHWWR� � � � � � J� GL� JKHULJOL� GL� QRFL�
VSH] ] HWWDWL� FRQ� OH� PDQL� � XRYR� EDWWXWR� SHU� SHQQHOODUH� �
 
Impastare tu t t i gli ingredient i con il lat te, e lavorare a lungo l 'impasto. Deve r isu ltare una pasta morbida ma 
non appiccicosa. Copr ire e lasciare lievitare per un 'ora in  luogo t iepido, sgonfiare l 'impasto, unire le noci e 
amalgamarle lavorandolo ancora.  Formare un salamet to e tagliar lo in  12 part i uguali. Arrotolare ogn i pezzo 
di pasta sot to i l palmo della mano, formando cos� dei panin i a pall ina e dispor li su lla placca del forno 
imburrata (o r ivest ita con carta da forno).  
Pennellare con uovo bat tu to e lasciar  l ievitare per 40-50 minu t i in  luogo t iepido. Nel frat tempo scaldare il 
forno a 180 gradi; quando �  ben caldo pennellare di nuovo i panin i con l©uovo, facendo molta at tenzione a 
non sgonfiar li, e in fornare per 15-20 minu t i, a seconda della grandezza. 
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, QJUHGLHQWL� � � � � � J� GL� JRUJRQ] ROD� � � � � � J� GL� PDVFDUSRQH� � � � � � FXFFKLDL� GL� ODWWH� �
 
Tagliare i l gorgonzola a pezzet t i, metter lo in  una ciotola e lavorar lo con il cucch iaio di legno per render lo pi�  
omogeneo possibile (senza grumi). 
Unire i l mascarpone, amalgamare ancora e regolare la densit �  aggiungendo 
lat te quanto basta. 

 



27 
�

6 38 0 $ � ' , � 7 2 1 1 2 � ( � 2 / , 9 ( �
 
, QJUHGLHQWL� � � � � � J� GL� ROLYH� YHUGL� SLFFDQWL� FRQGLWH� � � � � � J� GL� WRQQR� VRWW
 ROLR� � � � � � J� GL� SDWDWH� OHVVDWH� H�
SDVVDWH� DOOR� VFKLDFFLDSDWDWH� � � � FXFFKLDL� GL� \ RJXUW� � � � FXFFKLDL� GL� PDLRQHVH� � XQ� FXFFKLDLR� FROPR� GL� FDSSHUL�
VRWWRVDOH� VFLDFTXDWL� � GXH� DFFLXJKH� VRWW
 ROLR� � XQD� SUHVD� GL� ] XFFKHUR� �
 
Mettere nel mixer le olive snocciolate insieme al tonno sgocciolato (non t roppo), ai capper i e alle acciughe. 
Fru llare finché la crema sar �  ben omogenea.  
Unire la maionese, lo yogu rt  e la presa di zucchero. Fru llare ancora fino ad avere un composto pi�  l iscio 
possibile. Versare in  una ciotola, un ire le patate fredde e mescolare bene con un cucch iaio di legno. 
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, 1 * 5( ' , ( 1 7 , � 3$ 6 7 $ � ) 52 / / $ � � � � � JU� GL� I DULQD� � � � JU� GL� I HFROD� GL�
SDWDWH� � � � � JU� GL� EXUUR� D� WHPSHUDWXUD� DPELHQWH� � � � � JU� GL� ] XFFKHUR� � �
XRYD� � � � � WXRUOL� � � � � LQWHUR� � � � FXFFKLDLR� GL� ROLR� � � SL] ] LFR� GL� VDOH� ñ�
EXVWLQD� GL� OLHYLWR� YDQLJOLDWR� � ) $ 5&, 7 8 5$ � DPDUHWWL� � � � � JU� GL�
FLRFFRODWR� I RQGHQWH� � � VFDWROD� GL� SHVFKH� VFLURSSDWH� &2 7 7 8 5$ � � � � � � ƒ&� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �
� � � ¶�

�
PREPARAZI ONE 
Preparare la pasta frolla e divider la a met � .   

Foderare la teglia con una parte. Versare all 'in terno il cioccolato fuso a bagno-maria,  disporre gli amaret t i 
in  modo un iforme su lla superficie lasciando degli spazi di separazione gli un i dagli alt r i i quali dovranno 
essere r iempit i con le pesche sciroppate tagliate a spicch i.  
Fare un disco di pasta con la frolla r imasta e ch iudere la tor ta. Dopo la cot tu ra cospargere la superficie della 
tor ta con lo zucchero a velo. 

 

5REHUWD� %HUQD] ] DOL�
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5LSLHQR� � NJ� GL� ELHWROH� FRQJHODWH� � � FLSROOH� PHGLH� � � PDQFLDWH� GL� SUH] ] HPROR� �
� � � � VSLFFKL� G
 DJOLR� � � � JU� GL� SDQFHWWD� PDFLQDWD� � � PDQFLDWH� GL� SDQH�
JUDWWXJLDWR� � � � � � JU� GL� SDUPLJLDQR� JUDWWXJLDWR� ROLR� H� VDOH� T� E� �
3DVWD� I DULQD� XQD� QRFH� GL� VWUXWWR� XQ� SL] ] LFR� GL� VDOH� DFTXD� �
 
Tr itare fine la cipolla, far  rosolare con olio e pancet ta,unire le bietole 
t r itate,salare,  far  asciugare,un ire prezzemolo e aglio t r itat i e verso la fine 
unire  il pane. lasciare in t iepidire e unire i l formaggio. 

Tirare la pasta sot t i le, foderare uno stampo(30x40),stendere il r ipieno,r icoprire con la pasta sot t i le, 
bucherellare con una forchet ta,cuocere in  forno a 200� per 25/ 30 minu t i. 
 

7 2 57 ( / / , 1 , � ' , � 1 2 &( �
5LSLHQR� � � � � JU� PLHOH� � � � JU� ] XFFKHUR� � � � JU� QRFL� WULWDWH� I LQL� � � ELFFKLHULQR� � GL�
VDVVROLQR� R� VDPEXFD�
3DVWD� FRQ� � � � JU� GL� I DULQD� XQD� QRFH� GL� EXUUR� � XQ� SL] ] LFR� GL� ] XFFKHUR� DFTXD� PLQHUDOH�
I UL] ] DQWH� �
Portare a bollore miele e zucchero,unire le noci,cuocere a colore biondo  e unire i l 
sassolino(at tenzione!).Stendere il croccante e fare tan te  piccole pall ine. Fare la 
pasta . Tirare la pasta sot t i le e fare tan t i piccoli tor tell in i r iempit i con le pall ine. 

Fr iggere in  olio bollen te 

* LVHOOD� 3RQLV�
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, QJUHGLHQWL� � ) DULQD� � � � � JU� � =XFFKHUR� � � � � JU� � 0 LHOH� � � � � JU� 0 DQGRUOH� VJXVFLDWH� �QRQ� SHODWH�� H� WRVWDWH� � � � �
JU� � 8 RYD� � � � / LHYLWR� LQ� SROYHUH� SHU� GROFL� � � EXVWLQD� H� � ?� � 0 DUPHOODWD� GL� DPDUHQH�
  
Tr itare grossolanamente le mandor le e impastare tu t t i gli ingredient i. 
Con un po' di pasta per volta t irare una sfoglia di circa 2 mm. di altezza e con uno stampo di circa 6 mm. Di 
diametro r icavare dei dischet t i.  
Si un iscono due dischet t i per  volta mettendo in  mezzo un cucchiaino di marmellata di amarene.  

Disporre i dischet t i distanziat i su lla placca del forno r icoperta da un foglio 
di car ta da forno e in fornar li a 180 �  per 10 min.  
Appena sfornat i sono morbidi, ma raffreddandosi diventano pi�  
consistent i.  
Una volta freddi glassare la parte super iore, se si vuole, con una glassa al 
cacao. 

  
 
 
 
Nella foto canigliate e calzoncicchi. 
 
 

 



31 
�

&$ / =2 1 &, &&+ , �
�
, QJUHGLHQWL� � 3HU� OD� VI RJOLD� � ) DULQD� � � � � JU� � 2 OLR� G·ROLYD� H� � Y� � � � FXFFKLDL� =XFFKHUR� � � FXFFKLDL� 3HU� LO� ULSLHQR� �
PDQGRUOH� VJXVFLDWH� H� SHODWH� � � � � JU� � ] XFFKHUR� � � � � JU� � FDQQHOOD� LQ� SROYHUH�
 
Per la sfoglia impastare la far ina, lo zucchero e l 'olio con un po' d'acqua e far  r iposare la pasta per una 
mezz'ora. 
Tr itare finemente le mandor le con 100 gr . di zucchero nel fru llatore. Sciogliere i l r imanente zucchero con 
mezzo bicch iere d'acqua in  una pentola e por la su l fuoco finché lo zucchero non �  completamente sciolto. 
Aggiungere le mandor le e un po' di cannella. 
Tirare la sfoglia molto sot t i le e fare dei piccoli calzoni a forma di mezzaluna farcendoli con un cucchiaino 
colmo del r ipieno. Chiudere bene i bordi con i rebbi di una forchet ta in  modo che in  cot tu ra il r ipieno non 
fuor iesca. In fornare a 180�  i calzoncicchi (su i quali si saranno fat t i 3 o 4 buch in i con uno stuzzicadent i) 
ponendoli su  un foglio di car ta da forno. Quando sono freddi glassar li da entrambe le part i con la glassa 
bianca.  

* / $ 66 $ �
, QJUHGLHQWL� � =XFFKHUR� � � � � JU� � $ FTXD� � � ELFFKLHUH� VFDUVR� / LPRQH� � �
�
Mescolare lo zucchero con l 'acqua in  una pentola e metter la su l fuoco mescolando di tanto in  tanto.Appena 
bolle non mescolare pi� . Quando, prendendo lo zucchero t ra  due dita si former�  un fi lo, mettere la pentola 
a raffreddare in  acqua fredda  aggiungendo il succo di mezzo limone. Appena il composto �  t iepido 
aggiungere il succo di mezzo limone e lavorar lo con la frusta elet t r ica fino a che non diventer�  bianco e 
tender �  ad indur irsi.Rimettere la pentola su l fuoco per far sciogliere la glassa e glassare i dolcet t i. Se si 
desidera una glassa al cioccolato al momento in  cu i la stessa si scioglie aggiungere un cucchiaino di cacao 
in  polvere) 

6 LOYDQD� * LDPSDROL�
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3HU� � � SHUVRQH� , QJUHGLHQWL� � � � NJ� GL� YHUGXUH� PLVWH� �PHODQ] DQH� �
] XFFKLQH� � SHSHURQL� � � � � � JU� GL� ULFRWWD� � � � � JU� GL� JUDQD� JUDWWXJLDWR� � � �
JU� GL� SDQJUDWWDWR� � � � JU� GL� EXUUR� � � XRYD� SUH] ] HPROR� � EDVLOLFR� � � �
VSLFFKLR� G·DJOLR� � QRFH� PRVFDWD� � VDOH� H� SHSH�
  
Lavare e tagliare a pezzet t i non t roppo piccoli le verdure. 
Tr itare insieme l'aglio, i l basil ico ed il prezzemolo e far li appassire 
dolcemente con 50 gr. di bu rro.  
Unire le verdu re e lasciar le cuocere per una decina di minu t i a fuoco 
moderato. Versare in  una terr ina ed un ire la r icot ta setacciata, i l 

grana grat tugiato, le uova, 50 gr . di pangrat tato; condire con sale , pepe ed abbondante noce moscata 
grat tugiata.  
Mescolare bene e versare il composto in  uno stampo da plum cake unto di bu rro e spolver izzato di 
pangrat tato. Cuocere in  forno moderato per un 'ora circa.  
Sformare con at tenzione, guarn ire con fi let t i di verdure e servire accompagnando, se si desidera, con una 
salsa di pomodoro profumata al basilico. 
 
 
 
Nella foto in secondo piano il Past iccio di finocchi ed amaranto 
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� 3HU� � � SHUVRQH� , QJUHGLHQWL� � � � I LQRFFKL� � � � � JU� � VHPL� GL� DPDUDQWR� XQ� FXFFKLDLR� GL� ROLR� H� Y� � G·ROLYD� VHPL� GL�
I LQRFFKLR� GDGR� JUDQXODUH� VDOH� XQ� SR·� GL� EXUUR� SDQJUDWWDWR�
  
Cuocere l'amaranto per mezz'ora circa, in  due part i di acqua per una di semi, con un po' di sale, senza 
mescolare e lasciare r iposare per 10 minu t i dopo la cot tu ra. 
Lavare e tagliare a fet te per i l lungo i finocchi, far li appassire con l 'olio, una spolverat ine di dado granu lare 
ed un po' di semi di finocch io.Prosegu ire la cot tu ra per un quarto d'ora circa, aggiungendo, se necessar io un 
po' d'acqua ed aggiustando, alla fine, di sale. 
In  una teglia da forno, unta di bu rro,disporre a st rat i finocch i ed amaranto alternat i e fin ire con i finocchi. 
Spolver izzare di pangrat tato, disporre su lla superficie qualche fiocchet to di bu rro ed in fornare a 200�  per 
1\ 2 ora circa. 
  
I semi di amaranto sono r icchi di proteine di alt issima qualit �  ed assimilabil it � , di l isina, di calcio, fosforo, 
magnesio e ferro. 
Considerato dagli Atzechi un alimento sacro era consumato anche dagli Inka. L'assenza di glu t ine lo rende 
indicato ai celiaci. 
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Mi permetto di  aggiungere alt re informazioni t rovate su  internet su ll 'amaranto, dal momento che ha incur iosito un 
po' tu t t i  :    

/ ·$ P DUDQWR�
L'amaranto appar t iene alla famiglia delle Amarantacee che comprende pi�  di 500 specie.  E' una notevole r iscoper ta 
per  l 'al imentazione sana e naturale, date le sue carat ter ist iche par t icolarmente interessant i. Le sue proteine di 
alt issima qualit �  sono paragonabil i  addir it tu ra a quelle del lat te, e con un alto grado di assimilazione . Ricchissimo 
di Lisina, un aminoacido  essenziale di cu i sono in genere carent i i  cereali, ar r icchisce tu t t i  i   piat t i  in  cu i viene 
inser ito. Associato ad altr i  cereali, in  par t icolar  modo al frumento ed al far ro, offre una biodisponibi l i t �  massima. Ha 
un elevato contenu to di calcio, di fosforo, di magnesio e di fer ro, quest 'u lt imo molto impor tante per  bambini, 
adolescent i e donne che generalmente ne hanno maggior  bisogno. Grazie inoltre all 'elevato contenu to di fibre, ha un 
effet to posit ivo su lla digest ione e su l r icambio. 
Si r iconosce dal colore rosso cupo (chiamato propr io rosso amaranto) ed �  possibile veder lo ar rampicare su lle 
ter razze ed i mur i delle case, anche ital iane, essendo colt ivato come pianta ornamentale. 'assenza di glu t ine r isu lta 
par t icolarmente gradita a chi ha l 'intest ino delicato olt re a chi soffre di celiachia, i l  gusto �  gradevole e par t icolare, 
sia da solo che accompagnato con verdure o alt r i  cereali. Si consuma generalmente in chicchi o soffiato, mentre per  
la far ina �  bene ottener la con un piccolo mulino casalingo, sempre pi�  di ffuso, per  mantenerne la freschezza. Da 
r icordare di usare spesso come base per  le pappe dei bambini o come ingrediente pregiato di minestroni di verdura 
per  convalescent i ed anziani. E' cos� versat i le che può essere aggiunto, anche solo per  le sue  propr iet � , ad ogni 
preparazione a base di cereali: da solo può completare una minestra, con i l  r iso rende i l  piat to pi�  croccante, con i l  
frumento diventa una miscela r icca e nu tr iente, addolcisce orzo e far ro rendendoli meno rust ici, mentre con i l  miglio 
diventa quasi una crema su  cu i stendere verdure oppure, nel caso di monopiatto, i  legumi di stagione. E' da 
l imitarne comunque l 'u t i l izzo con le proteine, in quanto come tu tt i  i  cereali, si sposa egregiamente con verdure cotte 
e crude, ma fa un po' a pugni con lat t icin i, carne e uova: prefer ire in tal caso i l  monopiat to. Se ne può usare anche 
la far ina, ma non potendo l ievitare da sola per   l 'assenza di glu t ine, �  bene miscelar la a far ina di far ro, di kamut o di   
frumento. 
Ricetta base:   Si cuoce, dopo i l  lavaggio, in due par t i di acqua con un cucchiaino di sale mar ino integrale magar i  
assieme ad un'alga kombu. Impiega 20 minut i in  una pentola a pressione e _ ora in una pentola normale. Non 
mescolare e lasciar  r iposare 10 minu t i dopo la cottu ra a pentola coper ta, per  permettere ai chicchi di fin ire di 
gonfiarsi. 
          

 



� � �
�

32 / 3( 77 , 1 ( � $ / / $ � &$ &&, $ 7 2 5$ �
�

Potete preparare queste gustose polpet te con il pepe verde o con la 
salsa all 'arancio 
 
, QJUHGLHQWL� SHU� � � SHUVRQH� � � � � J� GL� FDUQH� PLVWD� PDFLQDWD� YLWHOOR� �
PDQ] R� � PDLDOH� � SROOR� � � XRYR� LQWHUR� � � URVVR� � � � JU� GL� SDUPLJLDQR� � � � � JU�
GL� SDQH� EDJQDWR� QHO� ODWWH� OLPRQH� JUDWWXJLDWR� � RGRUH� GL� DJOLR� VDOH� H� SHSH�
SUH] ] HPROR� WULWDWR� � � � SDQH� JUDWWXJLDWR� � ROLR�
SHU� OD� VDOVD� � DOOD� FDFFLDWRUD�
� � VSLFFKL� GL� DJOLR� � � UDPHWWL� GL� URVPDULQR� ñ� ELFFKLHUH� GL� DFHWR� ELDQFR� � � �

ELFFKLHUH� GL� YLQR� ELDQFR� SHSHURQFLQR�
6DOVD� DO� SHSH� YHUGH�
� � FXFFKLDL� GL� ZKLVN\ � R� EUDQG\ � � � FXFFKLDL� GL� SHSH� YHUGH� VFKLDFFLDWR� � JURVVRODQDPHQWH� � � FXFFKLDL� GL� FUHPD� GL�
ODWWH� � � FXFFKLDLR� GL� PRVWDUGD� GL� ' LJLRQH� �
 
Preparazione 
Unire le t re carn i macinate, bagnare il pane in  casset ta nel lat te,  st r izzar lo bene.Mescolare tu t t i gli  
ingredient i e aggiustare di sale. Fare delle piccole polpet t ine come delle olive passar le nel pane grat tugiato, 
fr iggere in  olio di oliva. Preparare la salsa un ire l 'aceto con il vino i due spicchi di aglio e i l rosmar ino e il 
peperoncino, far  boll ire per pochi minu t i e versar la sopra le polpet t ine e lasciare insapor ire. 
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� � � � JU� GL� I DULQD� PDQLWRED� � � � � � � � � JU� GL� EXUUR� � � � JU� GL� ] XFFKHUR� � � XRYD� � � � JU�
GL� ODWWH� � � � JU� GL� OLHYLWR� GL� ELUUD� � � SL] ] LFR� GL� YDQLOOLQD� � � � JU� GL� VDOH� � VFRU] D� GL�
DUDQFLD� R� OLPRQH� JUDWWXJLDWD�
SHU� OD� EDJQD� � � OLWUR� H� PH] ] R� GL� DFTXD� � � � � JU� GL� ] XFFKHUR� � � � ELFFKLHULQL� GL�
UKXP� VFRU] D� GL� DUDQFLD� H� OLPRQH�
 
Sciogliere i l l ievito di bir ra con poca acqua t iepida.Mescolare 100 gr  di far ina 
col l ievito sciolto e 1 cucchiaino di zucchero,fare un panet to e  far lo l ievitare 
per mezz'ora. In  una ciotola capiente versare la restante far ina, 3 uova, lo 

zucchero, i l bu rro, la vanil l ina e la scorza grat tugiata,lavorare con forza, aggiungere il lat te poco per 
volta.Sciogliere i l sale in  un albume,sbat tendolo un p� . 
Aggiungere il panet to l ievitato e lavorare fino a rendere la pasta elast ica,aggiungere un©alt ro uovo e lavorare. 
aggiungere ancora un alt ro uovo e lavorare energicamente,aggiungere anche l©albume dove si �  sciolto i l 
sale.Aggiungere l©uovo r imasto e lavorare la pasta fino a render la elast ica come un chewing-gum,cio�  fi lante. 
Far l ievitare la pasta per circa 1/ 2 ore.Imbu rrare 2 stampi per bab�  col buco e r iempir l i per  1/ 3 con la 
pasta. Met tere a l ievitare in  un posto t iepido per 2/ 3 ore circa,la pasta dovr �  t r iplicare il suo volume. 
 In fornare a 160�  per 25 minu t i circa. 
Far boll ire l©acqua con lo zucchero,raffreddare e aggiungervi i l Rhum.Bagnare i bab�  con lo sciroppo. 
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, QJUHGLHQWL� [ � � � SHUVRQH� � � � � J� � GL� VFDPSL� ² � � � VSLFFKLR� G·DJOLR� ² � � � PD] ] HWWL� GL�
SUH] ] HPROR� ² � � � � J� � GL� I XQJKL� FROWLYDWL� ² � � � FLSROOH� �LR� KR� PHVVR� � � VFDORJQL� � ² � � � � J� �
GL� SRPRGRUL� ² � � � J� � GL� EXUUR� ² � ñ� � ELFFKLHUH� G·ROLR� H[ WUDYHUJLQH� ² � � � FXFFKLDLR� GL�
SDQJUDWWDWR� ² � � � FXFFKLDL� GL� WRPDWR� NHWFKXS� ² � � � GL� SDUPLJLDQR� JUDWWXJLDWR� ² � � �
PD] ] HWWR� GL� EDVLOLFR� ² � T� � E� � VDOH� � SHSH�
�

3URFHGLPHQWR� � fate cuocere per 5 minu t i gli scampi lavat i in  una pentola con acqua bollente salata e con un 
ramet to di prezzemolo, qu indi fateli raffreddare e sgusciateli. Lavate i fungh i, tagliateli a fet t ine e fateli 
rosolare in  padella per 5 minu t i con una noce di bu rro, cospargendoli alla fine con sale e pepe. Ungete con 
una noce di bu rro una pirofi la e disponetevi a st rat i gli scampi e i funghi. In  un tegame fate dorare le cipolle 
t r itate e l 'aglio schiacciato con 2 cucchiai d'olio, qu indi unite i pomodor i spellat i e spezzet tat i; cospargete 
con sale e basil ico t r itato e fate addensare lentamente, unendo a fine cot tu ra 2 cucchiai di ketchup. Versate 
la salsa sugli scampi, r icopr ite con il resto del prezzemolo t r itato mescolato a parte con parmigiano 
grat tugiato e pangrat tato, condite con il resto dell 'olio e passate in  forno 220�  per 10 minu t i. Servite subito 
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, QJUHGLHQWL� [ � FLUFD� � � � SROSHWWLQH� � � � VFDWROD� GL� FHFL� OHVVDWL� ² � � � I DOGD� GL� SHSHURQH� URVVR� ² � ñ� ] XFFKLQD� ² � � �
FDURWD� SLFFROD� ² � � SH] ] HWWR� GL� SRUUR� �OD� SDUWH� ELDQFD� � ² � � � VSLFFKLR� G·DJOLR� � � � � FXFFKLDL� G·ROLR� G·ROLYD� ² � � � XRYD� ² �
T� � E� � SDQJUDWWDWR� � VDOH� � ROLR� SHU� I ULJJHUH�
�
3URFHGLPHQWR� � r iducete tu t te le verdure mondate a dadin i minuscoli (alt r iment i, se non siete abbastanza 
brave e pazient i con il coltello, potete grat tugiar le con il disco a for i piccoli). 
Soffr iggete lo spicchio d'aglio tagliato in  due in  una padella dove avrete scaldato l'olio. Quando l 'aglio in izia a 
dorare, toglietelo e mettete le verdure. 
Lasciatele cuocere a fuoco moderato per circa 10 minu t i, mescolando ogni tanto per assicu rarvi una cot tu ra 
uniforme, qu indi spegnete. 
Schiacciate i ceci nel passaverdura e raccogliete la pu rea in  una ciotola. A parte, sbat tete le uova. Unite 
circa 2 cucchiai d'uovo sbat tu to nella ciotola con i ceci. Salate leggermente e aggiungete le verdu re. 
Mescolate e unite alcune cucch iaiate di pangrat tato. Alla fine, avrete un impasto abbastanza consistente. 
Passate le polpet t ine pr ima nell 'uovo sbat tu to poi nel pangrat tato e fr iggetele in  abbondante olio ben caldo. 
Scolatele, met tetele su  carta assorbente e servitele t iepide. 
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, QJUHGLHQWL� � GRVH� SHU� � � SHUVRQH� � SHU� LO� ULSLHQR� � � � � � JU� � ' L� ] XFFKLQH� ² � � � � � JU� � ' L�
UDGLFFKLR� URVVR� ² � � � � � JU� � ' L� I XQJKL� FKDPSLJQRQ� ² � � � � � JU� � ' L� SDQQD� ² � EXUUR� ² �
SDUPLJLDQR� ² � I LORQFLQR� GL� SDQH� I UDQFHVH� ² � ROLR� � � � VDOH� H� SHSH�
3HU� OD� EHVFLDPHOOD� � � � � � � JU� � ' L� ODWWH� ² � � � � JU� � ' L� EXUUR� ² � � � � � JU� � ' L� I DULQD� ² � � �
WXRUOL� ² � � � � � JU� � ' L� SURVFLXWWR� FUXGR� ² � SDUPLJLDQR� ² � ROLR� H� VDOH� � �
7 HPSR� RFFRUUHQWH� FLUFD� GXH� RUH�
�
Ridurre a st r iscioline il radicch io ed a lamelle i fungh i e le zucchine: rosolare a 
fuoco vivo il radicchio in  una cucch iaiata di olio, aggiungere sale e pepe, in fine un ire la panna. 
Separatamente rosolare le zucchine in  due cucchiaiate di olio, aggiungere i funghi. 
Ridurre a st r iscioline il prosciu t to e far lo appassire in  un fi lo di olio ben caldo. Con gli ingredient i indicat i 
preparare la besciamella e via dal fuoco aggiungere il prosciu t to rosolato, 3 cucch iaiate di parmigiano ed i 
tuorli. Correggere di sale, mescolare e fare in t iepidire leggermente.  
Tagliare i l fi loncino a fet te sot t i l i  con le quali r ivest ire una teglia ben imburrata. Su l pane sistemare le 
verdure a st rat i, cominciando con il radicch io rosso e proseguendo con le zucchine e i fungh i. 
Coprire con la besciamella preparata, cospargere abbondantemente con parmigiano e con fiocchet t i di 
bu rro. Passare in  forno prer iscaldato a 200�  per 30' o i l tempo necessar io per grat inare. 
Sfornare il past iccio e lasciar lo in t iepidire pr ima di servir lo nella teglia. 
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3HU� � � SHUVRQH� � � � � � JU� � ' L� ULVR� DERULR� R� YLDORQH� QDQR� � � � FDYROI LRUH� GL� FULFD� � � � � JU� � � ó� GL�
OLWUR� GL� EHVFLDPHOOD� � � � FLSROOD� I LQHPHQWH� WULWDWD� � � � � JU� � ' L� EXUUR� � � � FXFFKLDL� GL� SDUPLJLDQR�
JUDWWXJLDWR� � VDOH� � SHSH� � SDQJUDWWDWR� SHU� VSROYHUDUH� �
�
Far  sudar e la cipolla in met à bur r o. Lessar e il r iso per  soli 10 minut i, scolar lo e ver sar lo nel 
r ecipient e con la cipolla, f ar lo t ost ar e per  due o t r e minut i sollevando i chicchi con due 
f or chet t e per ché r isult ino ben sgr anat i f r a di lor o.  
Divider e il cavolf ior e in cimet t e e cuocer le a vapor e molt o al dent e. 
Velar e di pangr at t at o una pir of ila unt a, dispor r e sul f ondo uno st r at o di cimet t e di cavolf ior e ben accost at e, 
r icopr ir e con uno st r at o di r iso e ver sar e su t ut t o la besciamella. 
Cospar ger e la super f icie con f iocchet t i di bur r o e con il par migiano. For no a 200° per  20 minut i: la super f icie 
dovr à r isult ar e dor at a. 
I l piat t o può esser e pr epar at o il gior no pr ima e inf or nat o al moment o di ser vir lo. 
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8 Q� SDQ� GL� VSDJQD� GHO� GLDP HWUR� GL� � � � FP �� � 4 XHVWH� OH� P LH� GRVL�� � � XRYD� � � � �
JU� GL� IDULQD� � � � � JU� GL� IHFROD� GL� SDWDWH� � � � � JU� GL� ] XFFKHUR� YDQLOOLQD� � �
FXFFKLDLQR�GL�P LHOH�
Montare le uova in tere con lo zucchero,il miele e la van il lina,per 20 
minu t i,aggiungere la far ina e la fecola setacciate,mescolare con garbo e versare 
in  una teglia di 30 cm imbu rrata.Cuocere a 160 gradi per 35/ 40 minu t i. 
3HU�LO�ULSLHQR��� � � �JU�GL�ULFRWWD�GL�SHFRUD�� � � �JU�GL�ULFRWWD�YDFFLQD�� � � �JU�GL�] XFFKHUR�D�YHOR�� �SL] ] LFR�
GL�YDQLOOLQD� � �ELFFKLHULQR�GL� &RLQWUHDX� � � JRFFH�GL�DFTXD�GL� ILRU�G
DUDQFLR� �QRQ�XVDUH�&DP HR�SDQ�GHJOL�
DQJHOL��RSSXUH�GHOO
HVVHQ] D�GL�DUDQFLD��� � � � � � �JU�GL�JRFFH�GL�FLRFFRODWR�3HUXJLQD�� �SL] ] LFR�GL�FDQQHOOD�
3HU�GHFRUDUH�H�JODVVDUH� � � � �JU�GL�SDVWD�GL�P DQGRUOH�YHUGH�FDQGLWL�D�SLDFHUH�JODVVD� IDWWD�FRQ� � � � �JU�GL�
] XFFKHUR�D�YHOR��XQ�DOEXP H�H�XQ�SR·�G
DFTXD��
 
Fru llare la r icot ta con lo zucchero a velo,i l Cointreau ,la vanil l ina,la cannella e i l fior  d'arancio. Rivest ire i l 
fondo di una teglia a bordi svasat i di 28 cm. con carta forno imburrata. Tagliare a fet te i l pan di Spagna 
nello spessore di 1/ 2 cm e foderare con queste il fondo e il bordo della teglia. Bagnare leggermente con uno 
sciroppo di acqua,zucchero e scorze di arancia e l imone(se piace aggiungere anche un p�  di Coint reau). 
Versare nella teglia la crema di r icot ta,l ivellare,poi r icopr ire con alt re fet te di pan di spagna,bagnare ancora 
con lo sciroppo.Copr ire con carta allumin io e mettere la cassata in  fr igo per 4/ 5 ore. Capovolgere la cassata 
su  un piat to o vassoio(togliere la carta allumin io) ed eliminare la carta forno.  
Spalmare la glassa su lla cassata,stender la bene con un coltello o una spatola. Stendere la pasta di 
mandor le col matterello,usando abbondante zucchero a velo,tagliare una str iscia su fficiente a copr ire la 
circonferenza della cassata,di altezza uguale a quella della cassata,sistemarla lungo il bordo.Decorare la 
cassata con mandarin i candit i,cil iegine,fet t ine di cedro,str isce di zuccata ecc. 
Tener la in  fr igo fino al momento di servir la. 
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Questa non �  la r icet ta di Elisabet ta Cuomo, mi �  stata passata da Giu lia Ber lingier i ed �  t rat ta da un sito di 
cucina sicil iana, visto che l 'avevo gi�  inser ita la lascio: 
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Cur iosit � : Dolce palermitano di or igine araba, ha un nome che der iva da "Quas©at", cio�  "ciotola rotonda". 
In torno all©anno mille, al cu lmine della dominazione musu lmana, nel palazzo dell©Emiro, alla Kalsa di 
Palermo, i cuoch i di cor te si sbizzarr ivano a unire sapor i e color i. E© in fat t i i l  miscuglio d©ingredient i e 
l©accostamento di gust i oppost i r ich iamano le carat ter ist iche della cucina saracena. Da dolce defin ito 
"indispensabile nelle feste pasquali", in  un documento approvato durante il Sinodo di Mazara del 1575, la 
cassata si mangia ormai tu t to l©anno. Ed ecco la r icet ta di questo dolce leggendar io.  
 
 
� � � � JU� GL� ULFRWWD� IUHVFD�� � � � � JU� GL� SDQ� GL� VSDJQD�� � � � JU� GL� IUXWWD� FDQGLWD� P LVWD�� � � � � JU� GL� ] XFFKHUR�
VHP RODWR�� � � � � JU� GL� ] XFFKHUR� D� YHOR�� � � � � JU� GL� FLRFFRODWR� IRQGHQWH�� � � � � JU� GL� SDVWD� UHDOH�� � � OLP RQH��
P DUDVFKLQR��YDQLJOLD�� �VWHFFD��FDQQHOOD�LQ�SROYHUH��
 
Mescolare la r icot ta con lo zucchero semolato e passar la al setaccio per 2 volte, un ire il cioccolato a pezzet t i 
e a 200 ge di candit i a pezzet t i, poche gocce di l iquore, e un pizzico di cannella, porre in  fr igor ifero per 1 ora. 
Foderate di car ta oleata uno stampo circolare a paret i svasate. Foderare il fondo e le paret i di quadrat i di 
pan di Spagna alternat i a quadrat i di pasta reale. Versatevi la r icot ta coprite con alt ro pan di spagna e porre 
in  fr igo per una not te. Fate cuocere lo zucchero a velo con poca acqua e la van iglia e, appena addensa, 
spegnere e far  in t iepidire. Unire qualche goccia di l imone sbat tendo energicamente. Sfoderate delicatamente 
la cassata e spalmate la glassa su lla superficie e su i lat i della cassa. Decorare con la fru t ta candita r imasta 
e gh ir lande di glassa. 
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� � � J� GL� IDULQD� � � � J� GL� ] XFFKHUR� � � WXRUOL� � � � J� GL� EXUUR� � ¼� � EXVWLQD�
OLHYLWR� � � P HOH� � � � J� GL� P DQGRUOH� � � � J� GL� DP DUHWWL� � � J� GL� FDFDR� LQ�
SROYHUH�] XFFKHUDWR��VDVVROLQR�R�UKXP �
�
Preparare la pasta frolla con far ina, i l bu rro,i tuor li, lo zucchero (200g) e i l 
l ievito.  
Mentre la pasta r iposa al fresco pu lire le mele, tagliar le a fet t ine sot t i l i  e 
metter le a mar inare con un po' di sassolino e i l resto dello zucchero. 
Imburrare una teglia, passar la con un po' di far ina, stendere met �  della 
pasta frolla e fare uno st rato con met �  delle mele. Spolverare lo st rato di 
mele con mandor le e amaret t i t r itat i finemente, insieme al cacao. Mettere uno strato sot t i le di pasta frolla e 
r ipetere come sopra. 
Con la pasta frolla r imasta fare i bastoncin i da disporre su lle mele come per una crostata.  
Mettere alcuni fiocchet t i di bu rro e in fornare a 180�  per circa 40 minu t i. 
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$  

Ar ist a di maiale in cr ost a di cast agne con 
salsa ai por r i; 2 

% 

Baba' ; 36 
Bocconcini di r icot t a in umido; 23 

& 

Calzoncicchi; 31 
Canigliat e; 30 
Cant uccini con olive ver di, par migiano e 

pinoli; 12 
Cassat a siciliana di Elisabet t a; 41 
Cassat a di r icot t a; 42 
Cous cous; 18 
Cr ema al gor gonzola; 26 
Cr ost at a al limone; 14 
Cr ost at a della nonna nina; 9 

(  

Er bazzone; 29 

/  

Lasagne ai f unghi e piselli.; 21 
Le mie lasagne; 10 
Le st r eghe; 25 

0  

Mar r o con pat at e e lampascioni; 16 
Mar uzzelle di mar e; 17 

3 

Pane con pat at e; 4 
Panini alle cast agne e noci; 26 
Panini r ust ici alle cipolle; 3 
Past iccio di f inocchi ed amar ant o; 33 
Past iccio di ver dur e; 39 
Pollo al cur r y (chicken cur r y); 6 
Pollo r ipieno; 22 



Polpet t ine alla cacciat or a; 35 
Polpet t ine di ceci e ver dur e; 38 
Polpet t one di ver dur e mist e; 32 

5  

Reginet t e alle or t iche con salsa alla 
gior gia; 1 

Riso byr iani; 7 
Roast beef  con salsa allo zenzer o; 15 

6 

Sanguinaccio; 24 
Scampi alla br ava; 37 

Sf or mat o di r iso e cavolf ior e; 40 
Spuma di t onno e olive; 27 

7 

Tor t a con pesche e cioccolat o; 28 
Tor t a di adonella (Tor t a t or r onat a); 8 
Tor t a let izia; 21 
Tor t a di mele; 43 
Tor t ellini di noce; 29 
Tozzet t i speziat i; 13 

:  

Waf f els mor bidi; 5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


