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QQuuiicchhee  ccoonn  bbiieettoollee  ee  ssccaammoorrzzaa  ddii  bbuuffaallaa  ccaammppaannaa  ((PPAATT))

Antipasti

PP rr oo cc ee dd ii mm ee nn tt oo

- Abbassare la pasta brisée fino a 2-3 mm di spessore.
- Foderare uno stampo d’alluminio di circa 30 cm di diametro.
- Rivestire i bordi della pasta con carta alluminio per evitare che scendano durante la cot-

tura in forno.
- Infornare (forno statico) a 190-200 °C per circa 10’, in modo da cuocere in parte l’im-

pasto ed impedire ai liquidi di inumidire eccessivamente il fondo.
- Nel frattempo mettere una padella sul fuoco con l’olio extravergine d’oliva, aggiunge-

re il porro affettato sottilmente e lasciare sudare a fiamma dolce.
- Unire la bieta tagliata grossolanamente, un pizzico di sale e lasciare insaporire qualche

minuto a fiamma media, quindi togliere dal fuoco e lasciare raffreddare.
- In una bastardella preparare il composto per quiche (liaison di base): sbattere le uova

e il tuorlo, aggiungere la panna, il latte e il parmigiano grattugiato e condire il compo-
sto con poco sale e pepe nero di mulinello.

- Disporre la bieta sul fondo della pasta brisée, unire la scamorza tagliata a cubetti o grat-
tugiata grossolanamente e coprire il tutto con la liaison.

- Cuocere la quiche in forno a 190-200 °C per circa 20’ e lasciarla riposare almeno 10’ pri-
ma di sformarla.

- Servire tiepida.

Pasta brisée 600 g

Bieta cotta e strizzata 
(circa 1 kg fresca) 300-350 g

Porro 70 g
Olio extravergine d’oliva 30 ml

Uova
3 intere 
e 1 tuorlo

Latte 200 ml
Panna 200 ml
Parmigiano (o grana) 40 g
Scamorza (bufala campana) 100 g
Sale e pepe q.b.

Ingredienti per 10 - 12 porzioni

La quiche, dopo cotta, deve risultare
morbida e umida, pertanto la cot-
tura in forno non deve essere pro-
lungata, altrimenti il composto di
panna, latte e uova, ricco di pro-
teine, diventa coriaceo.
Si possono ottenere quiche diverse
sostituendo la bieta con altri ortaggi
�zucchine trifolate, champignon
trifolati, carciofi saltati, ecc.�.

CCoonnss ii gg ll iioo
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SSffoorrmmaattiinnoo  ddii  zzuucccchhiinnee  rroommaanneesscchhee  ((PPAATT))  ssuu  vveelllluuttaattaa  ddii  ppoommooddoorroo

Antipasti
Zucchine romanesche bollite 
o saltate in padella

500 g

Panna fresca o di besciamella (80 g
di burro, 80 g di farina, 400 ml di
latte, sale, noce moscata)

500 ml

Uova 4
Tuorli 2
Parmigiano grattugiato 70 g
Sale q.b.
Pepe bianco q.b.

Ingredienti per 10 - 12 porzioni, per lo sformatino

Pomodori maturi 1 kg
Basilico q.b.

Olio extravergine di oliva 80 ml
Spicchio d’aglio 1
Sale q.b.

Per la vellutata di pomodoro

PP rr oo cc ee dd ii mm ee nn tt oo

Frullare in un cutter le zucchine bollite con la besciamella, la panna, l’uovo. 
- Aggiungere il parmigiano e aggiustare di sale e pepe.
- Pennellare con burro fuso gli stampi (meglio se in alluminio), versare il composto di zuc-

chine e cuocere a bagnomaria in forno a 160 °C per circa 40 minuti.
- Preparare la vellutata di pomodoro: rosolare in una casseruola l’aglio in camicia con l’olio,

togliere l’aglio, aggiungere la concassè di pomodoro e condire con sale. Cuocere per cir-
ca 10-15 minuti, frullare o passare al passaverdure e tenere in caldo.

- Togliere gli sformatini dal forno e dall’acqua, quindi lasciarli riposare per circa 10 mi-
nuti affinché la temperatura si uniformi e il composto si fermi.

- Sformare e servire con la vellutata di pomodori e un filo di olio extravergine di oliva.

, possibile cuocere gli sformatini an-
che a secco, ma la cottura a ba-
gnomaria ) da preferire in quanto
evita la formazione della crosta
esterna.
Seguendo lo stesso procedimento )
possibile preparare altri tipi di sfor-
mato: spinaci, carote, carciofi, ecc.

CCoonnss ii gg ll iioo
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AArraanncciinnii  ddii  ccaappeessaannttee  ee  ppaattaattee

Antipasti
Polpa di capesante 400 g
Patate lesse 200 g
Pane bianco  sg. (senza glutine) 250 g
Tuorli d’uova 2
Uova 1
Erbe fini 40 g
Peperoni rossi 300 g
Olio di oliva 100 ml
Farina sg. (senza glutine) q.b.  
Sale q.b.
Pepe q.b.
Noce moscata q.b.

Ingredienti per 8 persone

PP rr oo cc ee dd ii mm ee nn tt oo

- Lasciare gocciolare le capesante. Tritarle con un coltello e condirle con sale e pepe. Pro-
fumarle con le erbe fini e porle in un recipiente.

- Unire le capesante con le patate e metà del pane bianco sg., entrambi passati al setac-
cio. Aggiungere i due tuorli d’uovo e amalgamare il tutto.

- Formare degli arancini, passarli nella farina sg., nell’uovo sbattuto, nel pane bianco grat-
tugiato sg. e riporre in frigorifero per 30 minuti. 

- Spellare a vivo i peperoni stufati e privarli dei semi. Aggiungere l’olio d’oliva, aggiusta-
re di sale, pepe e noce moscata.

- Friggere gli arancini in olio e, successivamente, scolarli su foglio di carta assorbente.
- Disporre gli arancini su piatto caldo, aggiungere la salsa di peperone e decorare a pia-

cere.
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GGrraannoo  ssaarraacceennoo  ccoonn  rraaggùù  aaii  55  aarroommii

Primi piatti
Grano saraceno 3 bicchieri
Polpa di pomodoro 500 g
Cipolla 1
Prezzemolo tritato q.b.
Peperoncino q.b.
Aglio a spicchi q.b.
Olio extravergine di oliva 1
Sale q.b.
Pepe q.b.

Ingredienti per 4 persone

PP rr oo cc ee dd ii mm ee nn tt oo

- Cuocere il grano saraceno in un doppio volume
d’acqua salata per circa 15 minuti.

- Scaldare in una padella l’olio extravergine di oli-
va e aggiungere la cipolla finemente affettata fa-
cendola appassire, 1-2 peperoncini tritati, l’aglio
finemente tritato e completare con il pepe.

- Lasciare insaporire a fiamma dolce per pochi mi-
nuti.

- Unire i pomodori pelati e tritati e continuare la
cottura a recipiente coperto per circa 15 minuti.

- Regolare di sale. 
- Scolare il grano saraceno e mantecare in padella

con il ragù precedentemente preparato e servire
caldo.
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TToorrtteellllii  rriippiieennii  ddii  rriiccoottttaa  rroommaannaa  ((DDOOPP))ccoonn  ssaallssaa  aall  ppoommooddoorroo

Primi piatti
Pasta all’uovo 700 g
Ricotta romana 600 g
Uova 1-2
Salsa pomodoro 1,3 kg
Grana grattugiato 160 g
Basilico fresco q.b.
Sale fino q.b.
Pepe bianco q.b.

Ingredienti per 10 - 12 porzioni

Sono ottimi anche conditi con
burro e parmigiano.

CCoonnss ii ggll ii oo

PP rr oo cc ee dd ii mm ee nn tt oo

1 Stendere la sfoglia (1 mm) e inumidirla, se
necessario, con poca acqua. Passare al se-
taccio la ricotta, unirvi la metà del for-
maggio, l’uovo e condire con sale e pepe.
Mettere il composto in un sac à poche e
spremere la farcia su metà della sfoglia, for-
mando dei mucchietti a distanza regolare.

2 Ricoprire con l’altra metà della sfoglia, eser-
citare una leggera pressione con le dita per
far uscire l’aria tra le due sfoglie e sigillarle
bene tra i mucchietti di ripieno. 

3 Tagliare i tortelli con un tagliapasta. 
4 Cuocere i tortelli in acqua bollente salata. 
5 Scolarli al dente e versarli nella padella con

la salsa pomodoro ben calda. 
6 Lasciare insaporire e cospargere con il resto

del formaggio. Servire i tortelli ben caldi.   

1

4 5 6
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LLaassaaggnnaa  aaii  ffuunngghhii  ppoorrcciinnii  ddii  BBoorrggoottaarroo  ((IIGGPP))

Primi piatti
Funghi di Borgotaro 1,3 kg
Spicchi d’aglio 2
Olio extravergine di oliva 50 ml
Parmigiano grattugiato 150 g
Sfoglia all’uovo fresca 600 g

Salsa besciamella (2 l di latte, 160 g
di burro, 140 g di farina)

2 l

Burro 20 g
Sale q.b.

Ingredienti per 10 - 12 porzioni

PP rr oo cc ee dd ii mm ee nn tt oo

- Mondare i funghi, affettarli e cuocerli in pa-
della con l’olio e l’aglio in camicia.

- Cuocere le sfoglie all’uovo, poche per vol-
ta in acqua bollente salata, e raffreddarle in
acqua fredda anch’essa salata.

- Asciugare le sfoglie disponendole su un ca-
novaccio.

- Imburrare una pirofila e velarla con un leg-
gero strato di salsa besciamella.

- Coprire con uno strato di pasta all’uovo,
nappare con la besciamella e cospargere la

superficie con qualche cucchiaio di funghi
e di parmigiano grattugiato. Proseguire in
questo modo facendo 4 strati di pasta.

- Terminare l’ultimo strato con salsa bescia-
mella, parmigiano e qualche fiocchetto di
burro.

- Gratinare in forno a 170-180 °C per circa
40 minuti.

- Lasciare riposare le lasagne per circa 10 mi-
nuti, quindi tagliarle a quadri e servire.
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Per velocizzare si possono unire i funghi alla salsa be-
sciamella. Per arricchire le lasagne ai funghi si possono
aggiungere nei vari strati due salsicce sbriciolate roso-
late in padella e 200-300 g di cubetti di mozzarella.
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CCoonniigglliioo  iinn  ccaasssseerruuoollaa  ccoonn  oolliivvee  ttaaggggiiaasscchhee  ((PPAATT)) Secondi
piattiConiglio 3 kg

Olive taggiasche 350 g
Capperi dissalati 60 g
Vino bianco 400 ml
Aceto bianco 70-80 ml
Olio extravergine di oliva 120 ml
Spicchi d’aglio 3-4
Rametti di rosmarino 2-3
Sale e pepe nero q.b.

Ingredienti per 10 - 12 porzioni

PP rr oo cc ee dd ii mm ee nn tt oo

1 Eliminare la testa del coniglio, togliere il fegato e i rognoni,
e tagliare il rimanente in pezzi.

2 Lavare e asciugare la carne con un canovaccio o con la
carta per alimenti. Versare un filo d’olio in una casseruola,
aggiungere i pezzi di coniglio e unire il rosmarino e gli
spicchi d’aglio.

3 Rosolare a fiamma media girando i pezzi da ogni lato.
4 Condire con sale e pepe, quando la carne sarà ben rosolata

da tutte le parti, e sfumare con il vino bianco e l’aceto.
5 Unire le olive e i capperi dissalati, e coprire con un co-

perchio. Cuocere a fiamma bassissima per circa 50-60’, gi-
rando di tanto in tanto. Aggiungere all’occorrenza un po’
di acqua calda e continuare la cottura. Il coniglio è cot-
to quando si stacca facilmente dall’osso. 

6 Servire ben caldo con qualche rametto di rosmarino.

1

4 5 6
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AArrrroossttoo  ddii  vviitteelllloo Secondi
piattiCarne di vitello 

(noce, girello, scamone, ecc.) 1,6 kg

Ossa di vitello 1 kg
Sedano 150 g
Carote 150 g
Cipolla 150 g
Spicchio d’aglio 1
Rametto di rosmarino 1
Rametto di salvia 1
Farina 50 g
Cucchiaio di fecola di patate 1/2
Olio extravergine di oliva 100 ml
Sale q.b.
Pepe q.b.

Ingredienti per 10 - 12 porzioni

PP rr oo cc ee dd ii mm ee nn tt oo

- Disporre in una placca la mirepoix insieme all’aglio e alle erbe aromatiche, gli scarti di car-
ne, le ossa e un filo d’olio. Infornare a 180 °C per circa 30 minuti.

- Parare la carne, condirla con sale e pepe nero e massaggiarla sul tagliere, affinché si possa
insaporire.

- Legare la carne con lo spago da cucina affinché durante la cottura non si deformi.
- Infarinare leggermente la carne e rosolarla a fiamma moderata in una padella antiaderente

con il resto dell’olio. Rigirare la carne in modo da dorarne tutti i lati.
- Porre la carne nella placca adagiandola sul letto di mirepoix e ossa rosolati e infornare a

180 °C per circa 50 minuti.
- Girare la carne a metà cottura, bagnarla con poco vino bianco e proseguire la cottura.
- Togliere l’arrosto di vitello dal forno a cottura ultimata (68 °C al cuore) e coprirlo con car-

ta alluminio per tenerlo in caldo.
- Versare il fondo di cottura in una casseruola, aggiungere uno o due mestoli di brodo cal-

do, portare ad ebollizione e lasciare ridurre. Se necessario, legare il fondo con fecola di pa-
tate disciolta in poca acqua fredda in modo da conferire una consistenza semiliquida.

- Filtrare il fondo di cottura con un colino cinese etamina e tenerlo in caldo.
- Affettare l’arrosto, aggiungere con la salsa bollente e servirlo.

LLee  mmiiee  nnoottee::
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Accompagnare l+arrosto con patate
al forno, patate noccioli, verdure sal-
tate o piselli in umido.
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PPoollppeettttee  ddii  cceeccii Secondi
piattiCeci lessati 100 g

Carote lessate 2
Foglie di sedano 10
Uova 3
Spinaci 150 g
Grana 50 g
Mozzarella a cubetti 100 g 

Ingredienti per 4 persone 

Farina sg. (senza glutine) q.b.
Pane sg. (senza glutine) q.b.

Per la panatura

PP rr oo cc ee dd ii mm ee nn tt oo

- Passare i ceci e le carote al setaccio e uni-
re le foglie tritate di sedano. 

- Incorporare gli spinaci sbollentati, striz-
zati e tritati, il grana, un uovo e la moz-
zarella. 

- Impanare le polpette prima nella farina
sg., poi nelle restanti uova e infine nel
pane sg. Cuocerle in forno a 200 °C (a pia-
cere si possono friggere). 

- Servire le polpettine accompagnandole
con una misticanza di insalate e pomo-
dorini ciliegia, conditi all’ultimo mo-
mento con la salsa citronette (olio, sale,
pepe e succo di limone).
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Le polpette si possono cuocere in una padella
con un filo di olio, rosolandole da ambo le
parti per  circa 10-15+ �unire la polpa di pomo-
doro per completare la cottura in umido�.
Servire cospargendole con succo di limone.
I ceci devono essere ammollati in abbondante
acqua fredda non salata per almeno 12 ore.
Cuocerli  �ca. 1 ora e mezza� e salarli pochi mi-
nuti prima di scolarli. Lasciarli intiepidire, eli-
minare la pellicina che li ricopre e passarli a
setaccio.
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TToorrttaa  mmoorrbbiiddaa  aall  cciiooccccoollaattoo  ddii  MMooddiiccaa  ((PPAATT))  ((ttoorrttaa  ddiiaammeettrroo  2288  ccmm))

Dessert

PP rr oo cc ee dd ii mm ee nn tt oo

- Spezzettare il cioccolato e scioglierlo a bagnomaria insieme al burro. Toglierlo dal fuoco e
mescolarlo fino a quando risulti liscio e ben amalgamato.

- Sbattere in una bastardella i tuorli con lo zucchero e la vaniglia fino a renderli gonfi e spu-
mosi e unirvi il cioccolato fuso, lasciato raffreddare.

- Mescolare di continuo e incorporare la farina setacciata.
- Montare a neve ferma gli albumi con un pizzico di sale e incorporarli delicatamente al com-

posto, mescolando dal basso verso l’alto in modo da non rompere le bolle d’aria.
- Imburrare e infarinare uno stampo (diam. ca. 28 cm) e versarvi il composto, quindi cuo-

cere in forno a 180 °C per circa 20-25 minuti.
- Togliere la torta dal forno, lasciarla intiepidire e sformarla su una gratella da pasticceria.

Preparare la glassa: sciogliere a bagnomaria il cioccolato e il burro, mescolare con un cuc-
chiaio e lasciare intiepidire.

- Versare la glassa sulla torta stendendola bene sulla sommità e sui bordi. Lasciare raffreddare
e servire.

Uova 8
Cioccolato fondente di Modica 225 g
Burro 150 g
Zucchero 200 g
Farina 40 g
Baccello di vaniglia 1/2
Sale q.b.

Ingredienti

Cioccolato fondente 150 g
Burro 60 g

Per la glassa al cioccolato

Se si sostituisce la farina con la fecola di patate, con la
farina di riso o con le farine speciali, si ottiene un dolce
che si pu* preparare per le persone intolleranti al glu-
tine. Si conserva in frigorifero per 4-5 giorni.

CCoonnss ii gg ll iioo
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CChhaannttiill llyy  aalllloo  zzaabbaaiioonnee  ccoonn  uuvvaa  ddii  CCaanniiccaattttìì  ((IIGGPP))

Dessert
Zabaione
(120 di tuorli d’uovo, 150 g di 
zucchero, 200 g di Marsala secco)

470 g

Panna fresca 500 ml
Gelatina in fogli 10 g
Zucchero 60 g
Uva di Canicattì 500 g
Lingue di gatto 20

Ingredienti per 10 - 12 porzioni

PP rr oo cc ee dd ii mm ee nn tt oo

1 Lavare l’uva, staccare gli acini, dividerli a
metà ed eliminare i semi. Mettere gli acini
in una casseruola con lo zucchero e porla
sul fuoco. 

2 Cuocere per 4-5 minuti, affinché lo zucchero
si sciolga, e lasciare raffreddare. 

3 Mettere la gelatina a bagno in acqua fred-
da e preparare lo zabaione. Una volta
pronto lo zabaione, incorporarvi a caldo la
gelatina mescolando fino a farla sciogliere
completamente.

4 Togliere il recipiente dal bagnomaria e la-
sciare raffreddare lo zabaione. Montare la
panna, lasciandone circa 4-5 cucchiai per la

decorazione, e unirla allo zabaione. 
5 Incorporare la panna allo zabaione me-

scolando delicatamente dal basso verso
l’alto. La crema Chantilly allo zabaione è
pronta per essere utilizzata nella prepara-
zione del dolce. 

6 Suddividere l’uva in coppette di vetro, la-
sciandone alcuni per la decorazione. Rico-
prire con la crema Chantilly allo zabaione
e decorare con un ciuffetto di panna mon-
tata e con gli acini d’uva. Aggiungere due
lingue di gatto per ogni coppetta. Porre in
frigorifero a rassodare per almeno un’ora
prima di servire. 

5

3

6

2

4

1
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CCrreemmaa  lleeggggeerraa  aall  cciiooccccoollaattoo  bbiiaannccoo

Dessert
Latte 1/2 l
Tuorli d’uovo 5
Uova 1
Zucchero semolato 80 g
Maizena 30 g
Panna fresca 80 ml
Cioccolato bianco consentito 80 g

Ingredienti per 10 - 12 persone

PP rr oo cc ee dd ii mm ee nn tt oo

- Confezionare la crema pasticcera come
da ricetta classica.

- Cuocere la crema pasticcera fino a far-
la addensare.

- Lasciarla intiepidire.
- Unire la panna fresca e amalgamare il

tutto.
- Unire il cioccolato bianco a piccoli pez-

zi facendoli sciogliere.
- Servire in accompagnamento, per esem-

pio, alla torta caprese.
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FOTO
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