


Cari Lettori,  
Grazie per aver scaricato questo ricettario intitolato ‘Le 
Ricette delle Feste’, presentato da Le ricette di 
Marina.  
 
Ogni famiglia ha le sue tradizioni, e con questo ricettario 
voglio condividere con voi le ricette tradizionali della mia 
città e della mia famiglia. 
 
Troverete infatti alcuni piatti che sono tipici dei menù 
natalizi napoletani, come la minestra maritata, che si 
dovrebbe mangiare a Natale, ma che a casa preferiamo 
prepararla per Santo Stefano, oppure gli struffoli e tutti i 
dolci che non possono mancare sulla tavola di Natale. 
 
Il baccalà con l’insalata di rinforzo è un altro 
abbinamento tipico delle sere delle Vigilie… Ma non vi 
anticipo più niente e vi lascio scoprire, attraverso il 
ricettario, un pezzetto piccolo piccolo della tradizione 
culinaria di Napoli e provincia! 
 
Nella speranza che questo documento possa esservi di 
grande utilità, vi invito a visitare il mio blog 
http://blog.giallozafferano.it/ricettedimarina/ dove 
troverete tante altre idee per ogni occasione.  
Buona lettura.  
Marina  
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Focaccine di ceci con gamberi in agrodolce 

Ingredienti per circa 30 
focaccine: 

 100 g di farina 00 

 100 g di farina di ceci 

 80 g di acqua 

 3 g di sale 

 rosmarino 

 olio extravergine di oliva per 
spennelare 

 300 g di gamberi 

 3 cucchiai di aceto balsamico  

 2 cucchiai di miele piccante  

 semi di sesamo 

 

Procedimento: 

 In una ciotola mescolare le farina con il sale e con il 
rosmarino tritato. Al centro aggiungere il lievito e scioglierlo 
con l’acqua tiepida. Assorbire tutta la farina fino ad ottenere 
un netto compatto. Far lievitare per circa un paio di ore. 

 Nel frattempo sgusciare i gamberi, eliminare l’intestino e 
metterli in una ciotola a marinare con l’aceto balsamico e il 
miele piccante. 

 Trascorso il tempo di lievitazione, dividere il panetto in tre o 
quattro pezzi, infarinare ogni pezzo leggermente e stenderlo 
con il mattarello, bisogna ottenere una sfoglia alta circa 5 
mm. 

 Ricavare delle focaccine con la forma che preferite, disporle 
su una teglia antiaderente o ricoperta di carta forno, 
spennellare ogni focaccina con un filo di olio extravergine di 
oliva e infornare, in forno preriscaldato, a 180° per 10 
minuti. 

 Mentre le focaccine sono in forno, mettere i gamberi, con il 
sughetto della marinatura, in un padellino, farli cuocere per 
5 minuti a fiamma bassa, aggiungere i semi di sesamo e far 
asciugare il sughetto. 

 Aggiungere un gambero su ogni focaccina. 

 

Il menù della Vigilia - Antipasti 



Crostini con salmone e burro aromatizzato 

Ingredienti per circa 10 
crostini: 

 50 g di salmone affumicato 

 30 g di burro a temperatura 
ambiente 

 10 crostini già pronti o pane per 
crostini 

 erba cipollina 

 sale 

 pepe 

 

Procedimento: 

 Lavorare il burro a temperatura ambiente con un 
cucchiaino di erba cipollina, un pizzico di sale e di pepe, 
mescolare bene e rimettere il burro in frigorifero. 

 Se si utilizza il pane, riscaldare una piastra e tostarlo 
leggermente da entrambi i lati, o passarlo in forno ventilato 
a 200° per qualche minuto. 

 Preparare i crostini con salmone: spalmare su ogni crostino 
un po’ di burro aromatizzato e adagiare un po’ di salmone. 

 Servire subito, soprattutto se i crostini sono realizzati con il 
pane tostato: il contrasto del pane caldo con il freddo del 
burro e del salmone darà ai vostri crostini un tocco in più! 

 

Il menù della Vigilia - Antipasti 



Bruschette burro e alici 

Ingredienti 10 bruschette: 

 

 10 fette di pane casereccio 

 10  alici salate 

 50 g di burro 

 Papaccelle piccanti per decorare 

 

Procedimento: 

 

 Pulire le alici, eliminare la lisca e metterle sott’olio. 

 

 Tostare il pane su una piastra di ghisa bollente o in forno, e 
spalmare sopra un po’ di burro. Aggiungere 2 filetti di alici 
su ogni bruschetta. 

 

 Servire le bruschette burro e alici calde, accompagnate da 
una papaccella piccante, pulita e condita con un filo di olio. 

 

Il menù della Vigilia - Antipasti 



Linguine con le vongole 

Ingredienti per 4 persone: 

 800 g di vongole e lupini 

 360 g di linguine 

 olio extravergine di oliva 

 Sale 

 Aglio 

 Prezzemolo  

 

Procedimento: 

 Lavate bene i frutti di mare. In un padella grande mettete 
l’olio, uno spicchio di aglio e qualche foglia di prezzemolo e 
fate riscaldare l’olio. Quando l’aglio sarà rosolato aggiungete 
i frutti di mare, coprite bene la padella e fate cuocere a 
fiamma alta, senza far asciugare troppo il sughetto. Appena 
i frutti di mare si sono aperti spegnete e lasciate coperto. 

 Preparate un trito di prezzemolo e aglio e mettetelo a parte. 

 Nel frattempo cucinate la pasta, quando sarà al dente 
scolatela e mettetela nella padella con i frutti di mare, 
mescolate bene a fiamma media. Quando sarà ben 
amalgamato spegnete, aggiungete il trito fatto in 
precedenza, girate e servite. 
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Paccheri con sugo di pescatrice 

Ingredienti per 8 persone: 

 
 1 pescatrice di circa 700 – 800 g 

 650 g di paccheri 

 400 g di pomodorini rossi 

 400 g circa di vongole e lupini 

 2 spicchi di aglio 

 prezzemolo 

 olio extravergine di oliva 

 sale 

 vino bianco 

Procedimento: 
 Se non ha provveduto già il vostro pescivendolo, eliminate la 

testa e la pelle della pescatrice, sfilettarla e tagliarla a pezzetti. 

 Vi consiglio comunque di farla sfilettare dal pescivendolo. 

 Lavare i pomodorini e tagliarli a metà. 
In una padella alta mettere l’olio, l’aglio e far rosolare 
leggermente. Aggiungere la pescatrice tagliata a pezzetti e farla 
rosolare. Sfumare con un mezzo bicchiere (scarso) di vino 
bianco. 

 Quando il vino sarà evaporato mettere la pescatrice in un piatto, 
lasciando l’olio nella padella. Farlo riscaldare di nuovo 
e aggiungere i pomodorini. Salare con pochissimo sale (i frutti di 
mare potrebbero rendere salato il sugo) e far cucinare per circa 
15 minuti (ricordarsi di togliere l’aglio). 

 Aggiungere la pescatrice e far cuocere per altri 10 minuti. 

 Aggiungere infine i frutti di mare, lavati bene, e lasciar cuocere 
per 5 minuti con la padella coperta, affinchè i frutti di mare si 
aprano. Spegnere il fuoco, anche se il sughetto sembra liquido. 
Aggiustare di sale. 

 Preparare un trito di prezzemolo e metterlo a parte. 

 Cuocere i paccheri, scolarli leggermente al dente e aggiungerla 
nella padella con il sugo, mescolare velocemente e portare il sugo 
alla consistenza desiderata, anche se vi consiglio di lasciarlo più 
liquido, in quanto il pacchero assorbe molto sugo. 

 Terminare con il trito di prezzemolo, una spruzzata di pepe se 
piace e servire. 
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Linguine con gli scampi 

Ingredienti per 4 persone: 

 8 scampi 

 15 pomodorini rossi 

 350 g di linguine 

 1 spicchio di aglio 

 Olio Extravergine 

 prezzemolo 

 1/2 bicchiere scarso di vino 
bianco 

 

Procedimento: 

 In una padella mettere 4 cucchiai di olio, un po’ di 
prezzemolo, uno spicchio di aglio e far rosolare, aggiungere 
gli scampi e farli rosolare. 

 Sfumare con il vino bianco e far evaporare. Alzare gli scampi 
e metterli in un piatto, aggiungere i pomodori lavati e 
tagliati a metà nella padella, aggiustare di sale e fare 
cucinare per 10/15 minuti. Rimettere gli scampi nel sugo e 
far continuare la cottura per qualche altro minuto (5 minuti 
al massimo). 

 Nel frattempo cuocere la pasta, scolarla, mettere la pasta 
nella padella con il sugo e mescolare bene. 

 Impiattare e servire le linguine con gli scampi subito! 
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Pizzelle di cavolo 

Ingredienti per circa 30-35 
frittelle: 

per la pasta cresciuta: 

 250 g di farina 

 250 g di acqua 

 10 g di lievito di birra 

per il ripieno: 

 300 g di cavolo lessato 

 scaglie di pecorino 

 olio per friggere  

 

Procedimento: 

 Preparare la pasta cresciuta come descritto qui e lasciarla 
lievitare per 2 ore. 

 Trascorso il tempo di lievitazione aggiungere all’impasto il 
cavolo lessato e ridotto in piccole cime. 

 Con un cucchiaio versare un po’ di impasto in una padella 
alta con olio bollente e friggere le pizzelle, poche alla volta 
perchè a contatto con l’olio bollente continueranno a 
crescere, farle dorare da entrambi i lati e adagiare su carta 
assorbente per eliminare l’olio in eccesso. 

 Servire subito! 

 

Il menù della Vigilia - Contorni 

http://blog.giallozafferano.it/ricettedimarina/come-fare-la-pasta-cresciuta-ricetta-base/


La scarola ‘mbuttunata (imbottita) 

Ingredienti per 4 persone: 

 4 scarole ricce 

 olio evo 

 sale 

 1 aglio 

 capperi 

 olive nere 

 pinoli 

 uvetta 

 

Procedimento: 

 Lavare bene le scarole, senza romperle o tagliarle. Aprirle 
delicatamente e mettere al centro le olive nere snocciolate, 
capperi, pinoli, uvetta e alici salate. 

 Richiuderle e legarle, come un involtino, con lo spago per 
alimenti (come potete vedere dalla foto) 

 In una padella grande riscaldare l’olio con l’aglio, 
aggiungere le scarole e un pizzico di sale. Fare cucinare a 
fiamma bassa, coperte, girandole delicatamente per non 
farle rompere. 

 Quando saranno cotte (i tempi dipendono dalle dimensioni 
della scarola) alzare la fiamma per farle rosolare un po’. 

 Servire calde. 
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Broccoli di Natale 

Ingredienti per 4 persone: 

 

 2 fasci di broccoli di natale 

 1 cavolo bianco 

 Olio extravergine di oliva 

 Sale 

 Limone 

 

Procedimento: 

 Lessare il cavolo tagliato in cime  in acqua bollente e salata, 
facendo attenzione a non farlo scuocere, quindi per circa 10 
minuti. 

 

 Pulire i broccoli e lessarli in acqua salata per 10 minuti. 

 

 Far raffreddare le verdure. 

 

 Preparare l’insalata di broccoli di Natale. In un piatto 
mettere al centro le cime di cavoli, aggiungere i broccoli di 
natale intorno e condire con un filo di olio. 

 

 Servire l’insalata accompagnata da limone. 
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Insalata di rinforzo 

Ingredienti per 4 persone: 

 250 g di giardiniera (potete 
acquistarla sfusa o il 
barattolino) 

 10 cetriolini 

 cipolline sott’aceto 

 2 papaccelle dolci 

 2 papaccelle piccanti 

 alici salate 

 1 cavolo piccolo 

 olive verdi 

 

Procedimento: 

 Lessare il cavolo tagliato in cime in acqua bollente e salata, 
facendo attenzione a non farlo scuocere, quindi per circa 10 
minuti. 

 

 Sciacquare i sott’aceti. Pulire le papaccelle e tagliarle a 
pezzetti. Pulire le alici salate. 

 

 In un piatto da portata mettere al centro il cavolo e intorno 
disporre la giardiniera, le olive, le papaccelle, i cetriolini, le 
cipolline ed infine le alici salate. 

 

 Condire con un filo di olio. 
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Pizzelle di baccalà 

Ingredienti per una 30 di 
pizzelle: 

 250 g di farina 

 250 g di acqua 

 10 g di lievito di birra 

 200 g di baccalà dissalato 

 

Procedimento: 

 La prima cosa da fare è sbollentare il baccala’ (se avete dei 
rimasugli, bene, altrimenti sbollentate un pezzetto di circa 
200 g) e sminuzzatelo. 

 Nel frattempo preparate una pastella con la farina, l’acqua 
tiepida, un po’ di lievito di birra (la quantità dipende dal 
tempo che avete per far lievitare la pastella). Amalgamate 
bene, la pastella deve essere morbida, ma non troppo 
liquida. Mettete il baccalà scaldato e raffreddato all’interno 
e fate lievitare. 

 Quando l’impasto sarà raddoppiato, friggete: in una padella 
con l’olio bollente versate un cucchiaio di composto alla 
volta! sentirete che bontà!! 
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Baccalà con i pomodorini 

Ingredienti per 4 persone: 

 800 g di baccalà dissalato 

 250 g di pomodorini 

 farina 

 olio evo 

 origano 

 sale e pepe 

 1 spicchio di aglio 

 

Procedimento: 

 Tagliare il baccalà in pezzi e passarlo nella farina. Mettere in 
una padella un po’ di olio e uno spicchio di aglio. Far 
riscaldare e aggiungere i pezzi di baccalà infarinato.  

 

 Farli rosolare bene, aggiungere il pomodoro tagliato a metà, 
un po’ di origano, coprire la padella e continuare la cottura a 
fiamma bassa per 10 minuti. 

 

 Aggiustare di sale, aggiungere un po’ di pepe e servire 
subito. 
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Gamberoni arrostiti 

Ingredienti per 4 persone: 

 24 gamberoni 

 olio extravergine di oliva 

 aglio 

 prezzemolo 

 limone 

 

Procedimento: 

 Sciacquare bene i gamberoni e metterli su una piastra di 
ghisa bollente. 

 

 Arrostirli circa 3 minuti per lato. 

 

 Nel frattempo, in una teglia da forno, mettete un filo di olio, 
uno spicchio di aglio a fettine e un po’ di prezzemolo. 

 

 Mettete i gamberoni arrostiti nella teglia, aggiungete il 
limone tagliato a fette, un altro po’ di olio, aglio e 
prezzemolo e coprite bene la teglia. 

 

 Prima di servirli, infornateli a 180° per circa 10 minuti. 

Il menù della Vigilia - Secondo 
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Biscottini aromatizzati 

Ingredienti: 

 un rotolo di pasta brisè 

 spezie: paprika, cumino, 
finocchietto, erba cipollina 

 burro 

 

Procedimento: 

 Aprire il rotolo di pasta brisè e con le formine ricavare i 
biscottini. 

 

 Su ogni biscotto spalmare un po’ di burro a temperatura 
ambiente e mettere una spezia. Io li ho fatti di tre gusti: 
alcuni con la paprika, altri con l’erba cipollina ed infine con 
il cumino. 

 

 Disporre i biscottini su una teglia antiaderente e infornare a 
200° per circa 10 minuti (i biscottini si devono colorare). 

 

Il pranzo di Natale - Antipasti 



Stelle al patè di olive 

Ingredienti: 

 1 rotolo di pasta brisè 

 200 g di olive nere 

 2 cucchiai di olio evo 

 1/2 spicchio di aglio 

 origano 

 

Procedimento: 

 Preparare il patè: snocciolare le olive, metterle in una teglia 
e farle asciugare in forno a 160° per 15 minuti. 

 Quando saranno fredde, aggiungere l’olio, l’aglio a pezzetti, 
l’origano e frullare con un frullatore ad immersione. 

 Aprire il rotolo di pasta brisè e con le formine ricavare i 
biscottini. Io ho utilizzato la forma di stella, facendone 
alcune più grandi e altre più piccole. 

 Poggiare le stelle  su un foglio di carta forno e infornarli a 
200° per 10 minuti, fino a quando la pasta brisè sarà ben 
dorata. 

 Far raffreddare le stelle e spalmare su ogni stella più grande 
un po’ di patè di olive e appoggiare sopra una stella più 
piccola. 
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Conchiglioni ripieni al forno 

Ingredienti per 4 persone: 

 20/24 conchiglioni 

 200 g di ricotta 

 200 g di carne macinata 

 100 g di provola 

 2 bottiglie di passata di 
pomodoro 

 sale 

 olio extravergine di oliva 

 vino bianco 

 aglio 

 

Procedimento: 

 Preparate il sugo facendo rosolare in una pentola la carne 
con l’olio e un aglio. Quando la carne sarà ben rosolata 
sfumate con 1/2 bicchiere di vino bianco. Fate evaporare il 
vino, alzate la carne in un piatto e mettete il pomodoro nella 
pentola. Salate e fate cucinare. 

 Quando il sugo sarà cotto e si sarà raffreddato un poco, 
mettete la ricotta in una ciotola, aggiungete un po’ di sugo e 
amalgamate bene, aggiungete il macinato e la provola 
tagliata a cubetti. 

 Nel frattempo fate bollire l’acqua per i conchiglioni. Fate 
cuocere i conchiglioni per circa 7/8 minuti (devono essere al 
dente), scolateli e passateli sotto l’acqua tiepida. 

 Mettete qualche cucchiaio di salsa nei tagamini di coccio o 
nella teglia da forno, riempite, aiutandovi con un 
cucchiaino, i conchiglioni con il ripieno di ricotta e 
disponeteli nella teglia. 

 Alla fine aggiungete un altro po’ di sugo, coprite i 
conchiglioni ripieni con la carta stagnola e fate cuocere per 
circa 20 minuti a 180°. 
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Cannelloni con ricotta 

Ingredienti per 10 cannelloni: 
Per la pasta fresca: 
 200 g di semola (oppure 100 g di 

semola e 100 g di semola rimacinata) 
 1 pizzico di sale 
 1/4 di bicchiere di acqua 
Per il ripieno: 
 150 g di ricotta 
 50 g di provola (o mozzarella) 
 parmigiano grattugiato 
Per la salsa: 
 1 bottiglia di passata di pomodoro 
 olio evo 
 basilico 
 sale 
 aglio 

 

 

Procedimento: 
 Preparare il sugo facendo rosolare l’olio con l’aglio, aggiungere il 

pomodoro, il basilico, salare e far cucinare. 
 Preparare la pasta fresca: 
 In una ciotola mescolare le due farine con il sale e aggiungere l’acqua 

un po’ alla volta. Impastare con le mani, fino ad ottenere una palla di 
pasta liscia ed elastica. 
La quantità di acqua è indicativa, dipende dalla farina quanta ne 
assorbe, se l’impasto dovesse risultare troppo morbido aggiungere un 
po’ di farina. 
Lasciar riposare la pasta fresca coperta per una mezz’ora. 

 Nel frattempo preparare il ripieno: in una ciotola amalgamare la 
ricotta con un pizzico di sale e la provola tagliata a pezzetti piccoli. 

 Prendere un pezzo di pasta e con l’aiuto della nonna papera o di un 
mattarello tirare la sfoglia e tagliarla per ottenere rettangolo di 
dimensioni 12×15 cm. La sfoglia non deve essere eccessivamente 
sottile. 

 Portare a bollore una pentola con acqua salata, aggiungere un paio di 
cucchiai di olio evo e cucinare le sfoglie (due o tre massimo alla volta) 
per un paio di minuti. 

 Alzarle delicatamente dall’acqua e metterle ben distese su un piano 
da lavoro. 

 Preparare una pirofila da forno mettendo sul fondo qualche cucchiaio 
di sugo preparato in precedenza. 
Aggiungere un cucchiaio di ricotta al centro di ogni rettangolo di 
pasta, avvolgerlo e metterlo nella pirofila. 
Dopo aver completato uno strato di cannelloni, ricoprirli con il sugo e 
qualche cucchiaio di parmigiano. 
Continuare così, facendo un altro strato con gli altri cannelloni. 

 Coprire la pirofila con un foglio di carta  alluminio e cuocere in forno 
per 30 minuti a 180°. Togliere la pirofila dal forno, far riposare i 
cannelloni per 10 minuti e preparare la porzioni facendo attenzione a 
non romperli quando si mettono nel piatto. 
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Orecchiette alla boscaiola 

Ingredienti per 4 persone: 
 350 g di orecchiette 
 1 spicchio di aglio 
 1 scalogno 
 2 salsicce 
 4-5  porcini secchi 
 sale 
 olio evo 
 peperoncino 
 50 g di piselli già lessati 
 800 g di pomodori pelati o 

passati 
 400 di funghi misti 
 parmigiano 

 

 

Procedimento: 
 
 Preparare i funghi trifolati come descritto qui. 

 
 In una padella alta far rosolare lo scalogno, aggiungere la 

salsiccia sbriciolata e senza pelle e far rosolare per qualche 
altro minuto. 
 

 Aggiungere il pomodoro e far cuocere per una trentina di 
minuti, aggiungere i piselli lessati, i funghi trifolati, 
aggiustare di sale e far continuare la cottura, fino a quando 
il pomodoro non sarà cotto. Se piace aggiungere un po’ di 
peperoncino piccante. 
 

 Cuocere le orecchiette, colarle e passarle in padella con il 
sugo, facendo amalgamare bene. Aggiungere un po’ di 
parmigiano e servire caldo. 

 

Il pranzo di Natale – Primo                                  

http://blog.giallozafferano.it/ricettedimarina/funghi-trifolati/


Patate con speck e formaggio al forno 

Ingredienti per 4 persone: 

 500 g di patate 

 100 g di formaggio al tartufo 

 100 g di speck 

 olio di oliva  

 pangrattato 

 sale 

 

Procedimento: 

 Pelare le patate, tagliarle a fettine sottili circa 1/2 cm e farle 
cuocere in abbondante acqua bollente con un pizzico di sale 
per circa 3 minuti. Colarle. 

 

 Imburrare e cospargere di pangrattato una teglia da forno, 
fare uno strato di patate, aggiungere il formaggio tagliato a 
fettine, lo speck e chiudere con un altro strato di patate. 
Cospargere di pangrattato, aggiungere un filo di olio e 
mettere in forno la teglia coperta a 200° per circa 20 
minuti. 

 

 Scoprire le patate e farle cuocere per altri 10 minuti, con 
forno ventilato. 

 

 Servire le patate con speck e formaggio calde. 

 

 

Il pranzo di Natale – Contorni 



Carciofi ‘ndurati e fritti 

Ingredienti per 4 persone: 

 2 carciofi 

 1 uovo 

 sale 

 1 limone 

 farina q.b. 

 olio di semi di arachidi per 
friggere 

 

Procedimento: 

 Pulire i carciofi eliminando le foglie esterne e la barba, 
tagliarli a pezzetti e metterli in acqua e limone. 

 Lessare i carciofi in acqua bollente, con un pizzico di sale, 
facendoli cuocere per qualche minuto (si devono solo 
ammorbidire, senza cuocere troppo) 

 In una ciotola sbattere l’uovo con un pizzico di sale (e di 
pepe se piace). 

 Passare ogni pezzetto di carciofo prima nella farina, poi 
nell’uovo e friggere nell’olio bollente, facendo dorare i 
carciofi da entrambi i lati. 

 Eliminare l’olio in eccesso adagiando i carciofi ‘ndurati e 
fritti su un foglio di carta assorbente e servire caldi. 

 

 

Il pranzo di Natale – Contorni 



Agnello con i piselli 

Ingredienti per 4 persone: 
 800 g di agnello (o capretto) 
 500 g di piselli lessati 
 2 scalogni 
 1 bicchiere di vino bianco 
 olio extravergine di oliva 
 1 carota 
 1 cipolla 
 1 costa di sedano 
 2 agli 
 rosmarino 
 salvia 
 alloro 
 sale 
 pepe 

 

Procedimento: 
 La sera prima mettere in una ciotola i pezzi di agnello con 

l’aglio, la cipolla, il sedano e la carota tagliati a pezzi. 
Aggiungere la salvia, il rosmarino e l’alloro, mescolare e 
mettere la ciotola coperta in frigo per tutta la notte, 
mescolando ogni tanto. 

 Il giorno dopo tagliare lo scalogno a fettine e metterlo in 
una padella capiente con 5-6 cucchiai di olio, aggiungere i 
pezzi di agnello che avete precedentemente fatto marinare 
(buttate il vino e gli aromi) e far rosolare bene, pochi pezzi 
alla volta, facendo attenzione a non far bruciare lo scalogno. 

 Quando tutti i pezzi saranno rosolati sfumare con mezzo 
bicchiere di vino bianco. Lasciare la fiamma moderata e far 
cuocere l’agnello, con la padella coperta, per una decina di 
minuti. Aggiungere i piselli, aggiustare di sale e se piace fare 
una spruzzata di pepe. Lasciar cuocere a fiamma bassa, 
sempre con la padella coperta, per 30 – 40 minuti, fino a 
quando l’agnello non sarà cotto. Se necessario, durante la 
cottura, aggiungere un po’ di acqua. 

 Prima di servire far restringere l’eventuale sughetto in 
eccesso. 

 Servire l’agnello con i piselli caldo. 

 

Il pranzo di Natale – Secondo 



Involtini di carne al pistacchio 

Ingredienti per 4 persone: 
 8 fettine di carne per involtini (io 

ho utilizzato la lonza di maiale) 

 50 g di speck 

 8 fettine di pancetta tesa tagliata 
sottile 

 50 g di pistacchi tritati 

 4 gherigli di noci 

 2 fette di pane 

 vino aromatizzato 

 aglio 

 olio evo 

 sale 

 pepe 

 

Procedimento: 

 Eliminare la scorza del pane e con un mixer tritatelo 
grossolanamente. 

 Mettere in un padellino un filo di olio e la mollica tritata, 
lasciarla rosolare un pochino, fino a quando non si colora. 

 Tritare lo speck, i pistacchi, le noci e amalgamare con il 
pane tritato e rosolato. Salare le fettine di carne (se sono 
doppie assottigliarle un po’ con un batticarne) aggiungere 
un po’ di composto su ogni fettina e un po’ di pepe. 
Chiudere la fettina formando un involtino, fermarla 
aiutandosi con uno stuzzicadenti e avvolgere la fettina di 
pancetta attorno all’involtino. 

 Mettere in una padella un po’ di olio, lo spicchio di aglio e 
far riscaldare, aggiungere gli involtini e farli rosolare bene. 
Sfumare con 1/2 bicchiere di vino aromatizzato, aggiungere 
1/2 bicchiere di acqua, aggiustare di sale e far continuare la 
cottura coperto per 15-20 minuti. Eventualmente far 
restringere un po’ il sugo, se necessario. 

 Servire gli involtini di carne al pistacchio caldi, 
accompagnati dal sughetto. 

 

Il pranzo di Natale – Secondo 



Fiori di peperoni 

Ingredienti per 4 persone: 
 2 – 3 peperoni (dipende dalla 

grandezza), rossi e gialli 

 250 g di carne macinata 

 100 g di provola (o mozzarella) 

 3 fettine di pane raffermo 

 1 uovo 

 olio evo 

 prezzemolo per decorare 

 

Procedimento: 

 Tagliare il peperone, nel verso della larghezza cercando di 
ottenere dei fiori di altezza di circa 2 cm. 

 

 Preparare l’impasto: bagnare il pane con latte o con un po’ 
di acqua. In una ciotola mettere il macinato, il pane bagnato 
e strizzato, l’uovo, la provola (mozzarella) tagliata a pezzetti, 
un filo di olio, salare e impastare bene. 

 

 Mettere in una teglia un foglio di carta forno e disporre i 
peperoni. Riempire ogni peperone con un po’ di impasto, 
facendo bene a riempirlo tutto. 

 

 Ricavare dai peperoni rimasti dei cerchietti di diametro 2 
cm circa e adagiare ogni cerchietto al centro del peperone, 
per dare ancora di più la sensazione del fiore. 

 

 Infornare a 180° per 10 -15 minuti. 

 

 Servire i fiori di peperoni caldi, decorati con il prezzemolo, 
per dare la sensazione del gambo! 

 

Il pranzo di Natale – Secondo 



Santo Stefano 

 
La Minestra maritata 

 



La Minestra Maritata 

Ingredienti (per 4 persone): 
 400 g di carne di manzo (quella 

per lo spezzatino) 
 200 g di coperta di costata di 

manzo (corazza) 
 300 g di puntine di maiale 
 300 g di gallinella di maiale 
 cotiche di maiale 
 1 kg di verdure:  broccoletti, 

cicoria, scarola piccola (scarulella), 
borragine 

 sale 
 pepe 
 parmigiano a pezzetti 
 1 carota 
 1 costa di sedano 
 1/2 cipolla 

 

Procedimento: 
 Pulire le verdure e sbollentarle in acqua bollente con un 

pizzico di sale per 2-3 minuti. 
 Preparare un brodo con la carne tagliata a pezzi grandi, la 

cipolla, il sedano e la carota e 3litri di acqua circa e un po’ di 
sale. Far bollire per 2 ore (in pentola a pressione per 45 
minuti), fino a cottura della carne.  

 Togliere la carne, filtrare il brodo. Aggiungere le verdure nel 
brodo della carne e farle finire di cucinare. Aggiungere 
infine la canre, aggiustare di sale e far riscaldare bene la 
minestra maritata. 

 Servire la minestra maritata bollente, aggiungendo, se 
piace, un pizzico di pepe o peperoncino e qualche pezzetto 
di parmigiano. 

 

 

Il Cenone - Antipasti 
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Medaglioni di salmone con patate 
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Scarole fritte con cialda di parmigiano su stella di pasta 
brisè 

Ingredienti per 10/12 stelle: 
 1 rotolo di pasta brisè 
 1 scarola grande (o due piccole) 
 olio evo 
 sale 
 10 olive nere snocciolate 
 capperi 
 aglio 
 parmigiano grattugiato 

 

Procedimento: 

 Lavare bene scarola, metterla in una padella e coprirla, farla 
stufare senza olio per qualche minuto, il tempo che la 
scarola si cuocia un po’ e cacci l’acqua in eccesso. 

 Eliminare l’acqua, aggiungere l’olio e l’aglio e farla cuocere 
per 10 minuti, aggiungere i capperi e le olive, far 
amalgamare per qualche minuto e togliere la padella dal 
fuoco. 

 Stendere la pasta brisè, ricavare con la formina le stelle, 
metterle in una teglia da forno e cuocerle in forno per 5/6 
minuti a 200° (fino a quando saranno colorate). 

 Preparare le cialde di parmigiano: far riscaldare una padella 
o una piastra antiaderente, adagiarvi sopra un foglio di carta 
forno. Mettere sulla carta forno 10 / 12 cucchiaini di 
parmigiano (dipende dal numero di stelle che avete 
preparato), distanziati tra loro, cercando di distribuire il 
parmigiano uniformemente per non creare buchi nelle 
cialde, aiutandovi con il cucchiaino a dare una forma 
rotonda. Far sciogliere il parmigiano e spostare il foglio di 
carta forno (con le cialde sopra) su un piano di lavoro e farle 
raffreddare. Appena fredde si staccheranno facilmente. 

 Prima di servire preparare le stelle: riscaldare le scarole 
fritte, metterne una forchettata su ogni stellina e decorare 
con una cialdina. 

 Servire subito! 

 

Il Cenone - Antipasti 



Spiedini di polpettine di lenticchie, cotechino e 
polenta 

Ingredienti per 10 spiedini: 
 1 cotechino da 500 g 

 150 g di lenticchie lessate 

 1 uovo 

 Per la polenta: 

 150 g di polenta (farina di mais 
bramata) 

 700 g di acqua 

 1 cucchiaino di sale 

 100 g di taleggio 

 olio di semi di arachidi 

Procedimento: 

 Preparare la polenta: mettere sul fuoco una pentola con l’acqua, 
aggiungere il sale e portare a bollore. Aggiungere la farina di mais 
a filo, mescolando sempre, per evitare la formazione di grumi. 

 Continuare a mescolare, con un cucchiaio di legno, e far cuocere 
la polenta per circa 50 minuti, fino a quando non comincerà a 
staccarsi dalla pentola. Aggiungere il taleggio tagliato a pezzetti e 
continuare a mescolare. Trasferire la polenta in un contenitore 
quadrato o rettangolare, bagnato, per dare una forma perfetta. 
Far raffreddare la polenta. 

 Lessare il cotechino in abbondante acqua bollente, seguendo i 
tempi indicati sulla confezione. Con una forchetta tritare il 
cotechino grossolanamente e amalgamarlo con le lenticchie e un 
uovo. Mettere l’impasto in frigo per circa 30 minuti. Formare 
delle polpettine e farle riposare in frigo per altri 10 minuti. 

 Tagliare la polenta a cubetti e friggerla in abbondante olio 
bollente. 

 In un’altra padella friggere, sempre in abbondante olio bollente, 
le polpettine di cotechino. Adagiare i cubetti e le polpettine su un 
foglio di carta assorbente per eliminare l’olio in eccesso. 
Preparare uno spiedino: mettere una polpettina, un cubetto di 
polenta e un’altra polpettina. 

 Servire gli spiedini caldi. 

 

Il Cenone - Antipasti 



Gamberi in pastella con miele 

Ingredienti per 4 persone: 

 600 g di gamberetti 

 150 g di farina di riso 

 1 bicchiere scarso di acqua 
frizzante molto fredda 

 miele piccante 

 sale 

 olio per friggere 

 

 Procedimento: 

 Preparare la pastella: in una ciotola mettere la farina, un 
pizzico di sale e l’acqua frizzante fredda. Mescolare bene 
fino ad ottenere un impasto liscio e omogeneo, non troppo 
denso, se necessario aggiungere un altro po’ di acqua o 
farina a seconda della densità ottenuta. 

 Sgusciare e pulire i gamberi, passarli nella pastella e 
immergerli in abbondante olio bollente. 

 Farli dorare da entrambi i lati, metterli su un foglio di carta 
assorbente per eliminare l’olio in eccesso. 

 Metterli in un piatto da portata, magari con un po’ di rucola, 
cospargerli con qualche cucchiaio di miele piccante e servire 
subito! 

Il Cenone - Antipasti 



Risotto di pesce 

Ingredienti per 4 persone: 
 1 seppia piccola (250 g circa) 
 1 calamaro 
 200 g di gamberetti 
 300 g di vongole e lupini 
 300 g di riso 
 1/2 bottiglia di passata di 

pomodoro 
 olio extravergine di oliva 
 2 spicchi di aglio 
 1/2 bicchiere di vino bianco 
 prezzemolo 
 sale 
 pepe 

 

Procedimento: 
 Preparare il fumetto per cucinare il riso: sgusciare i gamberi 

(lasciarne 4-5 a parte per la decorazione) e mettere le teste e le 
scorze in una pentola, con 1 litro di acqua e qualche frutto di 
mare. Portare a bollore. 

 Preparare il soutè di frutti di mari: lavare bene vongole e lupini, 
mettere uno spicchio di aglio, prezzemolo e un po’ di olio in una 
pentola, far soffriggere e aggiungere i frutti di mare. Far cuocere 
con la pentola coperta, per qualche minuto, fino a quando i furtti 
di mare saranno aperti. 

 Farli raffreddare, sgusciarli e metterli in una ciotola. Conservare 
a parte il sughetto, eventualmente filtrato per evitare i residui di 
sabbia. 

 Pulire il pesce e tagliarlo (io di solito taglio i calamari a rondelle e 
le seppie a pezzetti). 

 In una padella far rosolare l’aglio con l’olio, prezzemolo e i 
gamberi lasciati a parte. Aggiungere calamari e seppie e far 
cuocere per qualche minuto. Sfumare con vino bianco. 

 Aggiungere il pomodoro e far cuocere per circa 10 minuti. 
Aggiungre i gamberi e far continuare la cottura per altri 10 
minuti. Alla fine aggiungere i frutti di mare sgusciati in 
precedenza. 

 Preparate il riso: fatelo tostare in una padella con un filo d’olio 
per 3 minuti. Aggiungere 700 grammi di fumetto bollente 
preparato con le teste dei gamberi, salate e fate cucinare il riso 
coperto (non deve uscire il vapore) per i tempi di cottura indicati 
sulla confezione del riso (in genere 18 minuti). Scoprite, 
mescolate bene il riso e mettetelo in un piatto. 

 Prima di servire, riscaldate il condimento, aggiungete il riso e 
fate amalgamare bene aggiungendo un po’ di sughetto dei frutti 
di mare che avrete tenuto a parte. 

 Aggiungere un trito di prezzemolo e aglio, una spruzzata di pepe 
e servire con i gamberi interi come decorazione. 
 

Il Cenone - Primo 



Linguine all’astice 

Ingredienti per 4 persone: 

 2 astici di media grandezza 

 10 – 15 pomodorini rossi (io uso 
quelli del piennolo!) 

 350 g di linguine 

 1 spicchio di aglio 

 olio evo 

 prezzemolo 

 vino bianco 

 

Procedimento: 

 Riempire di acqua una pentola grande (per gli astici) e 
portare l’acqua a bollore. Mettere gli astici nell’acqua 
bollente e farli bollire per qualche minuto, fino a quando 
non cambieranno colore e diventeranno più rossi. A questo 
punto togliere gli astici dall’acqua e adagiarli su un piano di 
lavoro. Con l’aiuto di forbici da cucina tagliare gli astici a 
metà, recuperare tutta la polpa e metterla in un piatto, 
tagliare tutte le chele e metterle a parte (anche le più 
piccole) lasciando il guscio vuoto. 

 In una padella mettere l’olio, un po’ di prezzemolo, uno 
spicchio di aglio e far rosolare, aggiungere le chele che avete 
messo a parte, la polpa, sfumare con il vino bianco e far 
evaporare. Aggiungere i pomodori lavati e tagliati a metà, 
aggiustare di sale e fare cucinare per 10/15 minuti. 

 Nel frattempo cuocere la pasta, scolarla, mettere la pasta 
nella padella con il sugo e mescolare bene. 

 Impiattare e servire subito! 

 

Il Cenone - Primo 



Spaghetti con pomodorini e vongole 

Ingredienti per 2 persone: 

 800 g di vongole e lupini 

 360 g di linguine o spaghetti 

 10/15 pomodorini rossi 

 olio extravergine di oliva 

 sale 

 aglio 

 prezzemolo 

 

Procedimento: 

 Lavate bene i frutti di mare. In un padella grande mettete 
l’olio, uno spicchio di aglio e qualche foglia di prezzemolo e 
fate riscaldare l’olio. Quando l’aglio sarà rosolato aggiungete 
i pomodorini tagliati a pezzetti piccoli, aggiungete 
pochissimo sale, perchè i frutti di mare potrebbero scaricare 
e fate cucinare a fiamma bassa e con il coperchio per 10/15 
minuti. 

 Aggiungete i frutti di mare, coprite bene la padella e fate 
cuocere a fiamma alta, senza far asciugare troppo il 
sughetto. Appena i frutti di mare si sono aperti spegnete e 
lasciate coperto. 

 Preparate un trito di prezzemolo e aglio e mettetelo a parte. 

 Nel frattempo cucinate la pasta, quando sarà al dente 
scolatela e mettetela nella padella con i frutti di mare, 
mescolate bene a fiamma media. Quando sarà ben 
amalgamato spegnete, aggiungete il trito fatto in 
precedenza, girate e servite.. 

Il Cenone - Primo 



Pizzelle di broccoli e pecorino 

Ingredienti per circa 30-35 
frittelle: 

Per la pasta cresciuta: 

 250 g di farina 

 250 g di acqua 

 10 g di lievito di birra 

Per il ripieno: 

 200 g di broccoletti lessati 
(broccoli baresi) 

 scaglie di pecorino 

 

Procedimento: 

 Preparare la pasta cresciuta come descritto qui e lasciarla 
lievitare per 2 ore. 

 

 Trascorso il tempo di lievitazione aggiungere all’impasto le 
scaglie di pecorino e i broccoletti. 

 

 Con un cucchiaio versare un po’ di impasto in una padella 
alta con olio bollente e friggere le pizzelle, poche alla volta 
perchè a contatto con l’olio bollente continueranno a 
crescere, farle dorare da entrambi i lati e adagiare su carta 
assorbente per eliminare l’olio in eccesso. 

 

 Servire subito! 

 

Il Cenone - Contorni 

http://blog.giallozafferano.it/ricettedimarina/come-fare-la-pasta-cresciuta-ricetta-base/


La scarola fritta 

Ingredienti per 4 persone:  

 2 scarole lisce 

 2 scarole ricce 

 olio extravergine di oliva 

 sale 

 1 aglio 

 capperi e olive 

 pinoli 

 uvetta 

 3-4  alici salate 

 

Procedimento: 

 Pulite e sciacquate bene le scarole. Fatele lessare in acqua 
bollente per circa 3 minuti. Colate bene. 

 

 In una padella grande riscaldate l’olio con l’aglio, 
aggiungete le scarole e salate. Fate cucinare a fiamma bassa, 
coperte, girando spesso, per circa 30 minuti. 

 

 Aggiungete i pinoli, l’uvetta, le olive nere e i capperi (la 
quantità ad occhio, dipende dai gusti), controllate di sale e 
fate cucinare per altri 10 minuti. 

 

 Non esagerare con il sale, perchè poi i capperi ne potrebbero 
scaricare un po’. 

 

 Servire la scarola fritta calda! 

Il Cenone - Contorni 



Baccalà fritto 

Ingredienti per 4 persone:  

 1 kg di baccalà dissalato (oppure 
500 g sotto sale) 

 olio di semi di arachidi 

 farina q.b. 

 

Procedimento: 

 Se avete acquistato il baccalà sottosale è necessario 
dissalarlo: sciacquare bene il baccalà per privarlo di tutto il 
sale, poi metterlo il baccalà a bagno in acqua fredda per 2 
giorni, cambiando l’acqua almeno tre volte al giorno. 

 Trascorsi i due giorni tagliarlo a pezzi, lasciarlo un’altra ora 
in acqua fredda pulita. Ora è pronto per la frittura. 

 Se l’avete comprato già dissalato, tagliarlo a pezzi e metterlo 
un’ora (o più, dipende da cosa vi consigliano quando lo 
acquistate) a bagno in acqua fredda. 

 Asciugare tamponando con carta assorbente i pezzi di 
baccalà, infarinarli bene e friggerli in abbondante olio 
bollente, lasciando i pezzi abbastanza distanziati tra loro 
(evitare di mettere troppi pezzi contemporaneamente). Fate 
friggere i pezzi di baccalà 3 – 4 minuti per lato, devono 
dorarrsi bene, senza bruciarsi, poggiarli su carta assorbente 
per eliminare l’olio in eccesso. 

 Servire il baccalà fritto caldo. 

 

Il Cenone - Secondo 



Cannoli di sfoglia con crema di baccalà e patate 

Ingredienti per 5 – 6 cannoli: 

 150 g di baccalà dissalato 

 150 g di patate 

 scorza grattugiata di limone 

 scorza grattugiata di un’arancia 

 1 rotolo di pasta sfoglia, 
preferibilmente rettangolare 

 sale 

 pepe 

 erba cipollina 

 1/2 bicchiere di latte 

 

Procedimento: 

 Pelare le patate, tagliarle a pezzi e lessarle, appena saranno cotte 
metterle in un pentolino con il latte, il baccalà, privato della pelle 
e delle spine, aggiungere un po’ di erba cipollina, la scorza 
grattugiata di un limone e di un’arancia e far cucinare per una 
decina di minuti. Appena il baccalà sarà cotto, frullare il 
composto, aggiungere un po’ di pepe e controllare di sale 
(attenzione perchè il baccalà può essere salato), ed 
eventualmente aggiungerne un po’. 

 

 Aprire il rotolo di pasta sfoglia, tagliare delle strisce di larghezza 
1,5 cm e avvolgere ogni striscia attorno ad una forma di cannolo 
(quelle che si utilizzano per i dolci). 

 

 Mettere i cannoli su una teglia antiaderente e far cuocere per 10 
minuti a 200°, fino a quando i cannoli saranno dorati. 

 

 Toglierli delicatamente dalla forma e con l’aiuto di un cucchiaio o 
si una sac a poche riempire i cannoli con la crema di patate e 
baccalà, leggermente riscaldata. 
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Medaglioni di salmone con patate 

Ingredienti per 8 medaglioni: 

 2 fette di salmone 

 2 patate medie 

 qualche foglia di rucola 

 2 cucchiai di latte 

 sale e pepe 

 

Procedimento: 

 Lessare le patate, eliminare la pelle e schiacciarle quando 
sono ancora calde. Aggiungere 2 cucchiai di latte, sale, pepe 
e amalgamare bene. 

 Eliminare la pelle del salmone e le spine, tagliare la fetta in 
4 pezzi, nel verso della lunghezza, larghi circa 2 cm, 
eliminando la spina centrale. 

 Tritare la rucola, aggiungerla alle patate. 

 In una teglia da forno antiaderente mettere le striscioline di 
salmone, cercando di formare un cerchio (anche se non si 
chiude bene) aggiungere al centro la purea di patate 
ottenuta, cospargere con un pizzico di sale e infornare per 
5/10 minuti (dipende dallo spessore del salmone). 

 Servire caldi. 

 La ricetta non prevede l’olio poichè il salmone è un pesce 
abbastanza grasso, e non ha bisogno di condimento 
aggiuntivo. 
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Tartine con salsa tonnata 

Ingredienti: 

 pane per tramezzini 

 1 scatoletta di tonno 

 1 uovo 

 3 cucchiai di olio  

 2 acciughe salate 

 1 cucchiaino di capperi 

 

Procedimento: 

 Lessare l’uovo: metterlo in un pentolino con acqua fredda, 
appena l’acqua avrà preso bollore, lasciarlo cuocere per 10 
minuti. 

 

 Far raffreddare l’uovo, sgusciarlo, metterlo in un mixer con 
il tonno, l’olio, i capperi e le acciughe e frullare fino ad 
ottenere un composto liscio. 

 

 Preparare il pane tagliando il pane per tramezzini nella 
forma che preferite. 

 

 Spalmare su ogni pezzo di pane un po’ di salsa tonnata. 
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Papaccelle ripiene con tonno 

Ingredienti per 16 
papaccelle: 

 16 papacelle sott’aceto 

 2 scatolette di tonno 

 1 cucchiaino di capperi 

 2 acciughe salate 

 4 olive verdi 

 olio d’oliva 
 

Procedimento: 

 Pulire le papaccelle eliminando i semi, cercando di non 
romperle. Sciacquarle e farle asciugare bene lasciandole su 
fogli di carta assorbente per qualche ora. 

 Mettere il tonno, i capperi, le aggiughe, le olive snocciolate e 
tritate con un coltello in una ciotola e amalgamare bene. 

 Mettere un cucchiaino di composto in ogni papaccella, 
pressando bene fino a riempirle del tutto. Mettere le 
papaccelle in un barattolo sterilizzato, coprirle di olio di 
oliva, pressandole bene, in modo che escano tutte le bolle di 
aria. 

 Chiudere bene il barattolo e verificare che le papaccelle 
siano sempre coperte di olio 
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Involtini di prosciutto e carciofi 

Ingredienti per 4 persone: 

 8 fettine di prosciutto crudo 

 4 carciofi 

 50 g di parmigiano (o pecorino 
se preferite) 

 olio extravergine di oliva 

 sale 

 limone 

 aceto di mele 

 1 finocchio 

 

Procedimento: 

 Pulire i carciofi, lasciando solo il cuore. Eliminare la barba e 
tagliare il cuore a fettine molto sottili. Mettere le fettine di 
carciofi in una ciotola e condirle con 3 cucchiai di olio evo, il 
succo di mezzo limone e un pizzico di limone. Lasciar 
riposare l’insalata per un paio di ore, mescolando ogni 
tanto. 

 Tagliare il finocchio molto sottile e condire con olio evo, 
aceto di mele e sale. 

 Preparare gli involtini: su ogni fettina di prosciutto mettere 
un cucchiaio di carciofi, qualche scaglia di pecorino e 
avvolgere la fettina creando un involtino. 

 Mettere il finocchio condito su un piatto da portata, 
aggiungere gli involtini e servire. 

 Ho aggiunto qualche chicco di melograno per decorare. 
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Pasta al forno 

Ingredienti per  6 persone: 
 

 300 g di maltagliati (o penne o zita 
tagliati, meglio se lisci) 

 150 g di provola (o mozzarella) 

 parmigiano grattugiato 

 Ragù (qui) 

 Polpettine (qui) 

 

Procedimento: 

 Per preparare la pasta al forno preparare il ragù come 
descritto qui. 

 Preparare le polpettine come descritto qui. 

 Nel frattempo far bollire l’acqua per la pasta. Far cuocere la pasta 
per circa 7/8 minuti (devono essere al dente) e  scolarla. 

 Mettere la pasta in una ciotola e condirla con il ragù, aggiungere 
la provola tagliata a pezzettini, le polpettine, il formaggio 
grattugiato e pepe (se piace) e amalgamare delicatamente. In una 
pirofila da forno mettere un paio di cucchiai di sugo, aggiungere 
la pasta, coprire con altro sugo. 

 Coprire la teglia con un foglio di carta alluminio, passare in forno 
a 180 per 30 minuti. 

 Cacciare la pirofila dal forno, far riposare la pasta per 5 minuti e 
servire. 
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Paccheri ripieni 

Ingredienti per 4 persone: 

 24 paccheri 

 Ragù (qui) 

Per il ripieno: 

 200 g di macinato 

 100 g di provola 

 50 g di salame napoletano 

 parmigiano grattugiato 

 

Procedimento: 

 Per preparare i paccheri ripieni preparare il ragù come 
descritto qui. 

 Quando il ragù sarà cotto, preparare il ripieno: in una 
padella mettere un paio di cucchiai di olio evo e far rosolare 
il macinato. Aggiungere qualche cucchiaio di ragù, la 
provola tagliata a pezzettini, e il salame a pezzetti e due 
cucchiai di pamigiano grattugiato 

 Cuocere (a metà cottura) i paccheri in abbondante acqua 
salata. 

 Mettere un cucchiaio di imbottitura in ogni pacchero e 
disporre i paccheri in una teglia da forno, formando degli 
strati e mettendo un po’ di ragù tra uno strato e l’altro. 

 Coprire la teglia e mettere in forno a 180° oer 20-30 minuti. 
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La lasagna con la ricotta 

Ingredienti per  6 persone: 
 15 lasagne circa (dipende dalla 

grandezza della teglia) 
 500 g di ricotta 
 200 g di provola o di mozzarella 
 2 bottiglia di passata di 

pomodoro 
 sale 
 olio extravergine di olive 
 aglio 
 polpettine 

 

Procedimento: 
 Preparare il sugo facendo rosolare l’olio con l’aglio, 

aggiungere la passata di pomodoro, salare e fare cucinare 
per circa 2 ore. 

 Preparare le polpettine come descritto qui. 
 Quando il sugo sarà cotto e si sarà raffreddato un poco, 

mettere la ricotta in una ciotola, aggiungere un po’ di sugo e 
un pizzico di sale e amalgamare bene. 

 Se la lasagna non ha bisogno di precottura (leggere sulla 
confezione della pasta) procedere in questo modo: in una 
teglia mettere un po’ di sugo e fare il primo strato di 
lasagne. Nella teglia che ho utilizzato io mi sono servite 3 
lasagne a strato. 

 Fare uno strato di ricotta, aggiungere un po’ di provola e un 
po’ di polpettine, aggiungere qualche cucchiaio di sugo. Fare 
un altro strato di lasagne e di nuovo ricotta, provola, 
polpettine, sugo. 

 Ho fatto 4 strati di ripieno. Alla fine ho messo le ultime 3 
lasagne e ho ricoperto con il pomodoro, facendo attenzione 
a coprire tutte le lasagne. 

 Anche il numero di strati dipende dalla teglia. 
 Coprire la lasagna con carta stagnola, bucherellarla un po’ e 

far cuocere in forno statico a 180° per 35/40 minuti. 
Scoprire la lasagna e lasciarla per altri 10 minuti in forno, 
ventilato, in modo che si formi la crosticina. 

 Si può lasciare riposare la lasagna per circa 15 minuti o 
mangiare subito. 
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Funghi trifolati 

Ingredienti per 4 persone: 

 600 g di funghi misti 
(champignon, chiodini,.. ) 

 4-5 pezzetti di porcini secchi 

 olio evo  

 aglio 

 sale 

 prezzemolo 

 peperoncino piccante 

 

Procedimento: 

 Pulire i funghi, tagliarli a pezzi. 

 A volte utilizzo i funghi in barattolo (ma attenzione non 
quelli sott’olio), pertanto salto questo passaggio. 

 In una padella mettere un po’ di olio, uno spicchio di aglio e 
farlo rosolare, aggiungere i funghi, il prezzemolo e far 
cuocere coperti per una trentina di minuti. 

 Aggiustare di sale. 

 Nel frattempo mettere in pentolino i porcini con un poco di 
acqua e farli riscaldare, in modo che i porcini si 
ammorbidiscano. Tagliarli a pezzettini piccoli e aggiungerli 
nella padella con i funghi, mescolando delicatamente. Farli 
cuocere per altri 10 minuti. 

 Servire i funghi trifolati con un po’ di prezzemolo tritato e di 
peperoncino piccante (se piace) oppure utilizzarli per altre 
preparazioni. 
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Tortino di carciofi e patate 

Ingredienti per  6 persone: 

 4 patate medie 

 10 carciofi 

 100 g di piselli già sbollentati 

 olio per friggere 

 olio evo 

 1 spicchio di aglio 

 250 g di provola o fiordilatte o 
mozzarella 

 

Procedimento: 

 Pulite i carciofi e tagliate il cuore a fettine non troppo sottili, 
metteteli a stufare in una padella con un po’ di olio e l’aglio. 
Aggiustate di sale e fate cucinare.  

 Quando i carciofi sono quasi cotti aggiungete i piselli e 
mescolate. 

 Nel frattempo pulite le patate, tagliatele a fettine e friggetele 
in olio bollente. 

 In una teglia rotonda (da 24 cm) mettete un foglio di carta 
forno, fate uno strato di patate, uno di fiordilatte, uno di 
carciofi e piselli, ancora fiordilatte, patate, fiordilatte, 
carciofi. (per gli strati andate avanti quanto volete.. dipende 
anche dall’altezza della teglia ) 

 Infornate a 180° per 25/30 minuti. Capovolgete in un piatto 
e servite! 
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Spezzatino con i peperoni 

Ingredienti per  6 persone: 

• 500 g di carne per spezzatino (io 
utilizzo misto manzo e maiale) 

• 250 g di salsiccia sottile (luganega 
o cervellatina) 

• 6 peperoni 

• olio extravergine di oliva 

• sale 

• pepe 

• 3 foglie di alloro 

• 1/2 bicchiere di vino bianco 

• 2 spicchi di aglio 

 

Procedimento: 

 Lavare e tagliare a pezzi i peperoni, in una padella far 
rosolare uno spicchio di aglio con 5 – 6 cucchiai di olio, 
aggiungere i peperoni e far cuocere a fuoco moderato per 
una ventina di minuti, facendo attenzione che i peperoni 
non brucino. Mettere i peperoni in un piatto, lasciando l’olio 
nella padella. 

 Tagliare la carne e la salsiccia a pezzi non troppo grandi, far 
riscaldare l’olio dei peperoni con un altro spicchio di aglio, 
aggiungere la carne con le foglie di alloro e far rosolare la 
carne su tutti i lati. 

 Sfumare con il vino bianco, salare e far cuocere per una 
ventina di minuti, a fuoco medio, aggiungendo un po’ di 
acqua se necessario. 

 Unire i peperoni, aggiustare di sale e se piace fare una 
spuzzata di pepe nero. Lasciar  insaporire sempre a fuoco 
medio, fino a quando la carne sarà cotta. Servire lo 
spezzatino con i peperoni caldo. 
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Bocconcini di agnello fritto 

Ingredienti per 4 persone: 

 1 cosciotto di agnello 

 2 albumi 

 Misto di spezie: sale, pepe, aglio, 
timo, ginepro  

 farina 

 pangrattato 

 olio per friggere 

 vino bianco 

 3 foglie di alloro 

 Sale 

 

Procedimento: 

 Tagliare il cosciotto in 3-4 pezzi e metterlo in una ciotola a 
marinare con il vino bianco e l’alloro per 3-4 ore. 

 Trascorso il tempo, tamponare i pezzi di agnello con carta 
assorbente e tagliarlo in pezzi piccoli per ottenere dei 
bocconcini. 

 Sbattere gli albumi, con un pizzico di sale. 

 Mescolare 5-6 cucchiai di pangrattato con un cucchiaio di 
spezie. 

 Passare ogni bocconcino prima nella farina, poi nell’uovo ed 
infine nel pangrattato aromatizzato. 

 Friggere in abbondante olio bollente, facendo dorare bene i 
bocconcini. Metterli su un foglio di carta assorbente per 
eliminare l’olio in eccesso, aggiungere un pizzico di sale e 
servire subito 
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Polpettone con i peperoni  

Ingredienti per 4 persone 

 350 g di carne macinata 

 2 peperoni rossi arrostiti e puliti 

 1 o 2 salsicce (lunghe e sottili, tipo 
luganega) 

 2 cucchiai di parmigiano 

 50 g di scamorza o provola 

 olio evo 

 4 fette di pane raffermo 

 2 uova 

 

Procedimento: 

 Eliminare la scorza dal pane raffermo e mettere la mollica a 
bagno in un po’ di latte o nell’acqua. In una ciotola mettere 
il macinato, il parmigiano grattugiato, il pane ben strizzato, 
le uova, la provola tagliata a pezzetti e aggiustare di sale. 
Mescolare bene. 

 Con l’impasto ottenuto forrmare un rettangolo su un foglio 
di carta forno. Aggiungere le falde di peperoni arrostiti, 
cercando di ricoprire bene tutto il rettangolo di cane. 
Mettere la salsiccia su un lato e avvolgere il polpettone, 
partendo dal lato dove è stata messa  la salsiccia e 
aiutandosi con la carta forno. Chiudere bene le estremità e 
passare il polpettone nel pangrattato. 

 Mettere il polpettone in una teglia da forno, aggiungere un 
filo di olio. 

 Far cuocere per circa 40 minuti a 200°. 
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I Dolci delle Feste 

 
 

Gli Struffoli 
Mustaccioli 

Roccocò morbidi 
Roccocò 

Il Panettone 
Scorzette di arancia candite ricoperte di cioccolato 

Stelle di pan di spagna a vaniglia con crema al torrone 



Gli Struffoli 

Ingredienti per un vassoio di circa 
22 cm: 

Per la pasta 
 2 uova 
 50 g di burro 
 50 g di zucchero 
 1 pizzico di sale 
 3 cucchiai di limoncello 
 buccia grattugiata di un limone 
 1/2 bustina di lievito per dolci 
 450 g di farina 
 olio di semi di arachidi per friggere 

Per condire  
 15 g di acqua 
 250 g di miele millefiori  
 2 cucchiaini di zucchero 
 confettini colorati 
 frutta candita 

 

Procedimento: 

 In una ciotola montare il burro con lo zucchero, aggiungere le 
uova e continuare montare. Aggiungere, sempre mescolando, il 
limoncello, la scorza grattugiata del limone, il sale e il lievito. 
Assorbire la farina, impastando con le mani, fino ad ottenere un 
impasto morbido, eventualmente aggiungere un altro po’ farina 

 Staccare un pezzo di pasto e stenderlo, cercando di formare un 
filoncino di circa 1 cm di diametro. Tagliare i filoncini a pezzetti 
(utilizzare un po’ di farina per non farli attaccare). 

 Friggere gli struffoli in abbondante olio bollente, mettendone 
pochi per volta, perchè a contatto con il calore si gonfieranno. 
Toglierli quando si sono gonfiati e coloriti un po’, non troppo, 
altrimenti si bruciano, e lasciarli sgocciolare su un foglio di carta 
assorbente. 

 Se li dovete mangiare subito procedere con il miele come 
descritto sotto, altrimenti conservali in una busta chiusa. 

 In una pentola mettere l’acqua e lo zucchero e farlo sciogliere a 
fiamma bassa. Aggiungere il miele e farlo sciogliere. Appena sarà 
sciolto spegnere la fiamma e mettere nella pentola gli struffoli e 
un po’ di confettini (se vi piace anche un po’ di cedro tagliato a 
pezzetti). 

 Mescolare bene, mettere gli struffoli in un piatto, aggiungere un 
altro po’ di confettini e guarnire con frutta candita. 

 Fate raffreddare e mangiate!! 
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Mustaccioli 

Ingredienti per 12 
mustaccioli: 

 
 200 g di farina 00 
 120 g di zucchero 
 1 cucchiaino e 1/2 di pisto 
 scorza grattugiata di limone 
 1 cucchiaino scarso di 

ammoniaca per dolci 
 120 g di acqua 
 10 g di cacao amaro 
 250 g di cioccolato fondente per 

la copertura 

 

Procedimento: 
 Mettere in una ciotola tutti gli ingredienti (tranne l’acqua e 

il cioccolato fondente). Mescolarli con un cucchiaio ed 
aggiungere, sempre mescolando, l’acqua. 

 Amalgamare bene, impastando per circa 5 minuti, fino ad 
ottenere un impasto omogeneo (la consistenza è simile a 
quella della pasta frolla). 

 Stendere la pasta, cercando di ottenere uno spessore di 3 
mm e ricavare dei rombi. 

 Mettere i rombi su un foglio di carta forno e infornare, in 
forno preriscaldato, a 190° per 10-12 minuti. 

 Toglierli dal forno lasciarli raffreddare prima di staccarli 
dalla carta forno. 

 Preparare il cioccolato per la copertura: sciogliere il 
cioccolato a bagnomaria e immergere un mustacciolo alla 
volta, ricoprendolo bene di cioccolato e lasciarli asciugare su 
un foglio di carta oleata. 

 Conservare i mustaccioli in un contenitore a chiusura 
ermetica o in un sacchetto di plastica per alimenti. Potete 
conservarli per più di una settimana. 
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Roccocò morbidi 

Ingredienti per 12 roccocò: 
 
 200 g di farina 00 
 50 g di zucchero 
 75 g di miele millefiori  
 100 g di mandorle tostate 
 1 cucchiaino e 1/2 di pisto 
 scorzette di arancia candita 
 scorza grattugiata di limone 
 10 g di lievito per dolci 
 45 g di acqua 
 1 tuorlo di uovo 

 

Procedimento: 
 Tritare grossolanamente le mandorle. 
 In una ciotola mescolare tutti gli ingredienti, tranne 

l’acqua. Aggiungere l’acqua piano piano e lavorare 
l’impasto con le mani. Anche se vi sembrerà un po’ 
duro non aggiungere troppo acqua, ma lavorare 
l’impasto almeno per 10 minuti. 

 Formare delle ciambelle, schiacciarle un po’ per 
dare la tipica forma di roccocò, e metterle su un 
foglio di carta forno abbastanza distanziate tra loro. 
Spennellare le ciambelle con il tuorlo d’uovo 
mescolato con 1 cucchiaio di latte (o acqua). 

 Mettere in forno preriscaladato, a 180° per 20 – 25 
minuti. Dopo i primi 10 minuti spennellare di 
nuovo i roccocò con l’uovo. 

 Completare la cottura. Una volta cotti toglierli dal 
forno e farli raffreddare bene prima di spostarli. 
Appena cotti sembreranno molto morbidi, ma 
raffreddandosi si induriscono. 

 Conservare i roccocò morbidi in un contenitore a 
chiusura ermetica o in un sacchetto di plastica per 
alimenti. Potete conservarli per più di una 
settimana. 
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Roccocò 

Ingredienti per 20 roccocò: 

 500 g di farina 00 

 400 g di zucchero 

 200 g di mandorle tostate 

 200 g di frutta candita 

 5 g di pisto 

 1 g di ammoniaca 

 200 g di acqua 

 1 tuorlo di uovo 

 la scorza di un limone e di 
un’arancia grattugiata 

 

 

Procedimento: 

 Tritare grossolanamente le mandorle. 

 In una ciotola mescolare tutti gli ingredienti, tranne l’acqua. 
Aggiungere l’acqua piano piano e lavorare l’impasto con le 
mani fino ad ottenere una pasta di media consistenza. 

 Formare delle ciambelle, schiacciarle un po’ per dare la 
tipica forma di roccocò, e metterle su un foglio di carta 
forno abbastanza distanziate tra loro. Spennellare le 
ciambelle con il tuorlo d’uovo mescolato con 1 cucchiaio di 
latte (o acqua). 

 Mettere in forno statico preriscaladato, a 180° per 17. 
Spennellare di nuovo i roccocò con l’uovo, alzare la 
temperatura del forno a 200°, in modalità ventilato, per 
altri 3-4 minuti. 

 Una volta cotti toglierli dal forno e farli raffreddare bene 
prima di spostarli. Appena cotti sembreranno molto 
morbidi, ma raffreddandosi si induriscono. 

 Conservare i roccocò in un contenitore a chiusura ermetica 
o in un sacchetto di plastica per alimenti. Potete conservarli 
per più di una settimana. 
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Il Panettone 

Ingredienti per uno stampo da 500 g: 
 200 g farina Manitoba 
 150 g farina 00 
 150 g latte 
 110 g di burro 
 70 g  zucchero 
 7 g  lievito di birra 
 1 cucchiaino di malto 
 5 gr di sale 
 2 rossi uovo 
 1 uovo intero 
 buccia di arancia 
 buccia di limone 
 1 fialetta di aroma panettone 
 150 g di gocce di cioccolato 
Per la glassa: 
 40 g di zucchero a velo 
 40 g di farina di mandorle 
 Un albume 
 Mandorle tostate 

 

Procedimento: 
 In una ciotola mescolare tutti gli ingredienti liquidi: latte, 

succo di arancia e fialetta. 
 In una ciotola mescolare le farine con lo la buccia 

dell’arancia e del limone grattugiata. Aggiungere al centro il 
lievito, con lo zucchero e il malto e scioglierlo con il latte 

 Assorbire il burro, le uova, uno alla volta, e impastare per 
circa 20 minuti. 

 Lasciar lievitare per 6 ore, fino a quando l’impasto non sarà 
raddoppiato. 

 Impastare di nuovo, aggiungere le gocce dio cioccolato e 
mettere l’impasto in uno stampo da panettone. 

 Far lievitare fino a quando il panettone non raggiungerà 
quasi il bordo. 

 Mettere in forno, ben caldo, a 180° per 40 minuti 
 Nel frattempo preparare la glassa: in una ciotola sbattere 

l’albume con lo zucchero a velo, aggiungere la farina di 
mandorle e continuare a mescolare, ottenendo un composto 
non troppo liquido. 

 Cospargere il panettone con la glassa e le mandorle tostate e 
rimettere in forno per altri 10 minuti. 

 Infilzare il fondo del panettone con 2 ferri da maglia e 
lasciarlo raffreddare capovolto. 

 Conservare il panettone in una busta per alimenti. 
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Scorzette di arancia candite ricoperte di cioccolato 

Ingredienti: 
 2 arance 
 zucchero 
 acqua 
 1/2 cucchiaino di cannella 
 100 g di cioccolato fondente 

 

Procedimento 
 Lavare bene le arance. Tagliare la pelle, nel verso della lunghezza, 

in strisce di circa un cm. Potete anche incidere l’arancia a metà e 
poi a un quarto, sempre nel verso degli spicchi, togliere 
delicatamente la pelle, e poi dividere ogni pezzo in strisce di 1 
cm. 

 Mettere le strisce ottenute in un pentolino con l’acqua bollente e 
far bollire per 2 minuti. Colare le scorzette, ripetere il 
procedimento e rimettere le scorzette nel pentolino con acqua 
bollente e far bollire per 2 minuti. Colare le scorzette e pesarle. In 
un pentolino mettere acqua e zucchero nella stessa quantità del 
peso delle scorzette (se le scorzette sono 150 g metterete 150 g di 
zucchero e 150 g di acqua). 

 Mettere il pentolino sul fuoco e far sciogliere lo zucchero. 
Aggiungere 1/2 cucchiaino di cannella e le scorzette e far cuocere 
a fiamma bassa fino a quando l’acqua non si sarà completamente 
asciugata. 

 Mettere le scorzette su un foglio di carta oleata ben distribuite e 
lasciarle asciugare per almeno 24 ore. 

 Trascorse le 24 ore, se le scorzette di arancia candite sono 
abbastanza dure e prendendole in mano non si piegano, 
procedere con il cioccolato, altrimenti lasciarle asciugare ancora. 

 Sciogliere il cioccolato a bagnomaria e mettere ogni scorzetta nel 
cioccolato, ricoprendola bene e poi adagiarla su un foglio di carta 
oleata per far solidificare il cioccolato. 

 Quando il cioccolato sarà solidificato conservare le scorzette di 
arancia candite in un contenitore a chiusura ermetica. 
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Stelle di pan di spagna a vaniglia con crema al 
torrone 

Ingredienti per 10 stelline: 
Per il pan di spagna: 
• 3 uova 
• 3 cucchiai di zucchero 
• 3 cucchiai di farina 
• aroma a vaniglia 
Per la crema: 
• 1 torrone morbido ricoperto di 

cioccolato  
• 100 g di ricotta 
Per la ganache al cioccolato: 
• 150 g di cioccolato fondente 
• 150 ml di panna fresca 
• 20 g di burro 
Per la bagna: 
• 1 bicchiere di acqua 
• 2 cucchiai di zucchero 
• buccia di limone 
• 1/2 bicchiere di rum 

 

 

PROCEDIMENTO: 
 Mettere il torrone in frigo per un paio di ore. 
 Preparare il pan di spagna: aprire le uova, separando il tuorlo 

dall’albume e metterli in due ciotole diverse. 
Aggiungere ai tuorli lo zucchero e lavorarli bene, aggiungere la farina 
e l’aroma a vaniglia continuando a mescolare. Montare a neve fissa 
gli albumi (almeno 10 minuti, così il pan di spagna si svilupperà bene 
in forno). Amalgamare delicatamente gli albumi montati ai tuorli 
lavorati in precedenza. 
Mettere 2-3 cucchiai di impasto in ogni stampino precedentemente 
imburrato e infarinato. Far cuocere in forno a 180° per 10-15 minuti. 
Far raffreddare le tortine. 

 Nel frattempo preparare la ganache: 
 In un pentolino mettere il burro con la panna e portarlo a bollore 

(con fiamma bassa), aggiungere quindi la cioccolata tagliata a pezzi e 
farla sciogliere sempre a fiamma bassa. 

 Appena la cioccolata si sarà sciolta, togliere il pentolino dal fuoco e 
farla raffreddare bene, dopodicchè montarla con le fruste elettriche e 
conservarla in frigo. 

 Preparare la crema al torrone: in una ciotola lavorare la crema con un 
cucchiaio di zucchero, ammorbidendola bene;  sbriciolare il torrone e 
amalgamarlo alla ricotta. Mescolare bene. 

 Preparare la bagna: in un pentolino mettere 1 bicchiere di acqua con 1 
cucchiaio di zucchero, la scorza di un limone e 1/2 bicchiere di rum, 
portare a bollore e spegnere. 

 Ora si può procedere con la preparazione finale delle tortine: dividere 
a metà ogni stella e sbagnare ogni metà con la bagna al rum. Su una 
metà fare uno strato di crema al torrone, chiudere con l’altra metà e 
ricoprirla con la ganache al cioccolato. 

 Fare lo stesso procedimento per tutte le stelle e conservarle in frigo 
fino al momento di servirle. 
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Nella Calza della Befana 

 
 

Biscotti al miele 
Biscotti alle nocciole 

Zollette di zucchero aromatizzato  
Biscotti con nocciole e miele 

Biscotti con gocce di cioccolato e rum 
 



Biscotti al miele 

Ingredienti per 20-25 
biscotti: 

 1 uovo 

 150 g di farina 

 50 g di burro 

 25 g di miele di castagno 

 60 g di zucchero di canna 

 1 cucchiaino di cannella 

 1 cucchiaino di lievito per dolci 

 

Procedimento: 

 In una ciotola lavorare lo zucchero e il miele con il burro a 
temperatura ambiente. Aggiungere l’uovo, la cannella, il 
lievito e la farina, continuando ad impastare. Il risultato 
deve essere una pasta della stessa consistenza della frolla. 

 

 Lasciar riposare un po’ la pasta. 

 

 Stendere la pasta, ottenendo una sfoglia di spessore di 5-6 
mm, ricavarne dei biscottini della forma che preferite. 

 

 Mettere i biscotti su una teglia antiaderente o con carta 
forno e cuocere in forno preriscaldato a 180° per 10 minuti 
circa. 

 

 I biscotti si devono colorare, ma saranno ancora morbidi, 
quando si raffreddano si fanno più duri. 

 

 Si possono conservare in una scatola chiusa per qualche 
giorno! 
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Biscotti alle nocciole 

 

Ingredienti per circa 20 
biscotti: 

Per la pasta: 

 200 g di farina 

 25 g di burro 

 25 g di zucchero 

 10 g di lievito di birra fresco 

Per il ripieno: 

 2 – 3 cucchiai di zucchero di 
canna 

 40 g di burro 

 40 g di nocciole tritate 

 1 arancia non trattata 

 

Procedimento: 

 In una ciotola mettere il burro a temperatura ambiente, lo 
zucchero, il lievito e un po’ di acqua tiepida per sciogliere il 
lievito. Amalgamare bene, aggiungere la farina ed impastare 
fino ad ottenere un composto omogeneo, aggiungendo, se 
necessario, un altro goccio di acqua. Lasciar lievitare 
l’impasto per un paio di ore (deve raddoppiare di volume). 

 

 Trascorso il tempo della lievitazione, stendere l’impasto in 
un rettangolo, di spessore di circa 1 cm, distribuirvi sopra il 
burro a pezzetti, lo zucchero di canna, la granella di nocciole 
e la buccia grattata dell’arancia. Arrotolare la pasta, tagliarla 
ottenendo delle girelle di circa 1,5 cm di spessore, metterle 
su una teglia con carta forno, un po’ distanziate tra di loro e 
farle lievitare per altri 30 minuti. 

 

 Cuocere in forno per 10 minuti a 170°. 
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Zollette di zucchero aromatizzato  

Ingredienti: 

 100 g di zucchero 

 1/2 cucchiaino di acqua 

 1 cucchiaino di semi di anice in 
polvere (oppure spezie a vostro 
piacimento, come cannella, 
vaniglia) 

 

Procedimento: 

 In una ciotola amalgamare lo zucchero con l’anice, 
aggiungere l’acqua e amalgamare bene. Non utilizzare 
troppa acqua, ma quel minimo indispensabile che serve per 
amalgamare lo zucchero. 

 Mettere lo zucchero in delle formine di silicone. 

 Io non le ho, ed ho utilizzando la formina dei cubetti di 
ghiaccio, rivestendo ogni cubetto con la carta stagnola, in 
modo da riuscire a togliere le zollette, una volta asciutte, 
senza problemi. 

 Lasciare asciugare bene le zollette su un termosifone per un 
paio di ore, toglierle delicatamente dalla forma e riporle in 
un vasetto. 

 Se volete rendere il vasetto più natalizio potete tagliare un 
cerchio di stoffa natalizia e rivestire il coperchio, 
fermandolo con un po’ di nastrino rosso. 

 Se non avete voglia di fare le zollette di zucchero, potete 
semplicemente mescolare lo zucchero con la spezia che 
preferite e metterla in un barattolino, avrete lo stesso il 
vostro zucchero aromatizzato. 
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Biscotti con nocciole e miele 

Ingredienti per circa 40 
biscottini 

 250 g di farina 00 

 120 g di burro 

 50 g di zucchero 

 50 g di miele millefiori  

 100 g di nocciole sgusciate 

 2 tuorli 

 1 cucchiaino di lievito per dolci 

 cacao e zucchero a velo per 
decorare 

 

Procedimento: 

 Tritare grossolanamente le nocciole e passarle in un 
padellino bollente per un paio di minuti per tostarle. 

 In una ciotola mescolare la farina con il lievito, al centro 
aggiungere il burro, con lo zucchero e il miele e lavorare 
velocemente. Infine assorbire i tuorli ed aggiungere le 
nocciole tritate. Mettere il panetto ottenuto in frigo per circa 
trenta minuti. 

 Trascorso il tempo stendere la pasta in una sfoglia alta circa 
5 mm, aiutandovi con la carta forno, e ricavare, con le 
formine che preferite, dei biscottini. 

 Metterli in una teglia antiaderente o ricoperta di carta forno 
abbastanza distanziati tra loro. 

 Infornare a 180° per 12 minuti, anche se sono morbidi. 
Raffreddandosi si induriranno un pochino. Far raffreddare 
bene i biscotti con nocciole e miele prima di toglierli dalla 
teglia 
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Biscotti con gocce di cioccolato e rum 

Ingredienti per circa 20 
biscotti: 

 150 g di farina 

 50 g di mandorle macinate 

 70 g di burro 

 80 g di zucchero 

 1 uovo 

 100 g di gocce di cioccolato 

 1 cucchiaio di rum 

 1 pizzico di bicarbonato 

 

Procedimento: 

 In una ciotola lavorare il burro a temperatura ambiente con 
lo zucchero, aggiungere il rum, l’uovo, il pizzico di 
bicarbonato (o di lievito per dolci) la farina e le mandorle 
macinate e amalgamare bene. 

 

 Aggiungere le gocce di cioccolato al composto e girare 
delicatamente. 

 

 Su una teglia da forno mettere un foglio di carta forno e 
distribuire l’impasto con un cucchiaio, facendo attenzione a 
lasciare abbastanza spazio tra un biscotto e l’altro. 

 

 Cucinare per 10 minuti in forno preriscaldato a 180°. 

 

 Lasciar raffreddare i biscotti con gocce di cioccolato e 
conservarli in uno scatolo chiuso, oppure creare dei 
simpatici pacchetti regalo. 
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Come riciclare gli avanzi 

 
 

Dolci: 
Cupola di pandoro con crema di ricotta e torrone 

Tartufi di pandoro 
Cubetti di pandoro al cioccolato 

Dolcini di mandorle e noci ricoperti di cioccolato 
 

Salati: 
Pizza di scarole 

Baccalà fritto con i pomodori 



Cupola di pandoro con crema di ricotta e torrone 

Ingredienti: 
 1/2 pandoro 
 300 g di ricotta 
 1/2 torrone (o un po’ di 

cioccolato da spezzettare) 
 cacao amaro 
 3 cucchiai di zucchero 
 1/2 bicchiere di acqua 
 1/2 bicchiere di liquore 

(amaretto, limoncello, rhum, 
quello che preferite per 
sbagnare il pandoro) 

Procedimento: 
 Preparare la crema a ricotta: spezzettare il torrone o il 

cioccolato; in un ciotola amalgamare la ricotta con 1 
cucchiaio di zucchero e aggiungere il torrone (cioccolato) 
sbriciolato. 
 

 Preparare la bagna: in un pentolino mettere l’acqua con i 
due cucchiai di zucchero e farlo sciogliere, appena sarà 
sciolto aggiungere il liquore e spegnere. 
 

 Tagliare il pandoro a fette. Rivestire una ciotola di media 
grandezza con il pandoro. Sbagnarlo con la bagna 
preparata, pressando un po’ il pandoro con le mani, in 
modo che aderisca bene alle pareti della ciotola. 
 

 Aggiungere al centro la crema ricotta e torrone. Sbagnare le 
fette di pandoro rimaste con la bagna e adagiarle, 
capovolgendole, sulla crema, sigillando bene la cupola. 
Lasciare in frigo per un paio di ore. Capovolgere la cupola 
su un piatto di portata e cospargerlo di cacao in polvere. 
Conservare in frigo! 
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Tartufi di pandoro 

Ingredienti per 40 tartufi 
circa: 

 400 g di pandoro 
 100 ml di panna liquida per 

dolci 
 la scorza di 1 arancia grattugiata 
 cacao in polvere 
 granella di nocciole 

Procedimento: 
 Sbriciolare il pandoro, aggiungere la scorza di arancia e la 

panna e amalgamare tutto, fino ad ottenere un impasto 
compatto. 
 

 Ricavate dall’impasto delle piccole palline e passarne una 
metà nel cacao e l’altra metà nella granella di nocciole. 
 

 Disporre i tartufi di pandoro in un piatto e conservare in 
frigo! 
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Cubetti di pandoro al cioccolato 

Ingredienti: 

 pandoro 

 200 g di cioccolato fondente 
circa 

 cocco disidradato 

Procedimento: 

 Tagliare il pandoro a cubetti. Sciogliere il cioccolato a 
bagnomaria. Immergere i cubetti di pandoro nel cioccolato, 
adagiarli delicatamente su un foglio di carta oleata e 
cospargerli con il cocco disidradato. 

 In alternativa si può usare un po’ di granella di nocciole. 

 Far solidificare il cubetti di pandoro al cioccolato e 
mangiare!! 

 Puoi conservare i cubetti di pandoro al cioccolato in un 
contenitore ben chiuso per qualche giorno! 
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Dolcini di mandorle e noci ricoperti di cioccolato 

Ingredienti per 15 dolcini 
circa: 

 50 g di zucchero 
 45 g di mandorle pelate 
 25 g di gherigli di noci 
 limone 
 100 g di cioccolato fondente 
 nocciole (o mandorle o noci) per 

la decorazione 

Procedimento: 
 Tostare le mandorle e le noci al forno a 200° per 3-4 minuti. 

Tritale finemente. In un pentolino mettere lo zucchero con 
un goccio di acqua, per far inumidire lo zucchero, e qualche 
goccia di limone; far sciogliere lo zucchero a fiamma bassa. 
Appena lo zucchero sarà sciolto togliere il pentolino dal 
fuoco e aggiungere le mandorle e le noci tritate e 
amalgamare bene. 

 Rimettere il pentolino sul fuoco, girando il composto per 
qualche minuto. Trasferire il composto sul piano di lavoro, 
formare un cilindro di circa 2 cm di diametro e lasciarlo 
raffreddare. Tagliare delle fettine di circa 5 mm, ricavando 
così i vostri dolcini di mandorle e noci. 

 Sciogliere il cioccolato a bagnomaria, immergere i dolcini di 
mandorle e noci nel cioccolato, ricoprendoli bene e farli 
asciugare su un foglio di carta oleata. 

 Guarnire con nocciole o noci o mandorle. 
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Pizza di scarole 

Ingredienti: 
 1 Kg di farina 
 600 g di acqua tiepida 
 1 cubetto di lievito 
 1 cucchiano di zucchero 
 10 g di sale 
 1/2 bicchiere scarso di olio 
Per le scarole fritte: 
 2 scarole lisce 
 2 scarole ricce 
 olio evo e sale 
 1 aglio 
 capperi e olive 
 pinoli 
 uvetta 

 

Procedimento: 
 In una ciotola mettere la farina mescolata con il sale, 

aggiungere il lievito al centro e scioglierlo con un po’ di 
acqua e lo zucchero, impastare aggiungendo tutta l’acqua. 
La pasta deve avere una consistenza morbida, non 
aggiungere farina! 

 Cospargerla con la ciotola con l’olio e farla lievitare per circa 
6 ore. 

 Preparare le scarole fritte come descritto qui. 
 Trascorso il tempo di lievitazione, assorbire l’olio che è 

rimasto in eccesso e dividere la pasta in due parti. 
 Ricavare due dischi di pasta per una teglia da circa 28 cm. 

Mettere il primo disco in una teglia unta di olio. Aggiungere 
le scarole fritte, in modo da coprire tutta la pasta e coprire 
con l’altro disco di pasta, sigillando bene i bordi affinché il 
ripieno non fuoriesca durante la cottura. 

 Spennellare la superficie con un po’ di olio e infornare a 
180°, in forno già caldo, per 35 -40 minuti. 

 Far riposare un po’ la pizza di scarole prima di tagliarla. 
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http://blog.giallozafferano.it/ricettedimarina/la-scarola-fritta/


Baccalà fritto con i pomodori 

Ingredienti : 

 baccalà fritto, qui la ricetta 

 250 g di pomodorini 

 olio evo 

 origano 

 sale e pepe 

 1 spicchio di aglio 

 origano 

 olive nere 

 

Procedimento: 

 Mettere in una padella un po’ di olio e uno spicchio di aglio. 
Far riscaldare, aggiungere il pomodoro tagliato a metà, un 
po’ di origano, coprire la padella e continuare la cottura a 
fiamma bassa per 10 minuti. Aggiungere qualche oliva nera 
e i pezzi di baccalà fritto. Continuare la cottura per altri 10 
minuti. 

 Aggiustare di sale, aggiungere un po’ di pepe e servire subito 
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http://blog.giallozafferano.it/ricettedimarina/  
 
 

L’OPERA È MESSA A DISPOSIZIONE SULLA BASE DEI TERMINI DELLA PRESENTE LICENZA “CREATIVE 
COMMONS PUBLIC LICENCE” ("CCPL" O "LICENZA"). L’OPERA È PROTETTA DAL DIRITTO D’AUTORE, 
DAGLI ALTRI DIRITTI ATTRIBUITI DALLA LEGGE SUL DIRITTO D'AUTORE (DIRITTI CONNESSI, DIRITTI 
SULLE BANCHE DATI, ECC.) E/O DALLE ALTRE LEGGI APPLICABILI. OGNI UTILIZZAZIONE DELL’OPERA 
CHE NON SIA AUTORIZZATA AI SENSI DELLA PRESENTE LICENZA E/O DELLE ALTRE LEGGI APPLICABILI È 
PROIBITA.  

 
 
 
 
Attribuzione — Devi attribuire la paternità dell'opera nei modi indicati dall'autore o da chi ti ha dato l'opera in licenza e in modo tale da non suggerire che 
essi avallino te o il modo in cui tu usi l'opera.  

Non commerciale — Non puoi usare quest'opera per fini commerciali.  

Non opere derivate — Non puoi alterare o trasformare quest'opera, ne' usarla per crearne un'altra.  

 

 

Visita Le Ricette di Marina su  

 
 

http://blog.giallozafferano.it/ricettedimarina/
https://www.pinterest.com/ricettedimarina/
http://giallozafferano.us6.list-manage.com/subscribe?u=2b8d3e0d1d89fb7a02a21e9dc&id=91d40a16bb
https://twitter.com/RicetteDiMarina
https://plus.google.com/108757703987890521102/posts?hl=it
https://www.facebook.com/pages/Le-Ricette-di-Marina/188961564541956?ref=hl
http://blog.giallozafferano.it/ricettedimarina/

