


Cari Lettori,  
Grazie per aver scaricato questo ricettario intitolato ‘Le 
Ricette delle Feste 2014’, 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. 
 
Tantissime ricette dolci e salate, della tradizione e no, 
che spero vi possano essere utili per organizzare al 
meglio il  menù delle vostre feste. 
 
Vi ricordo inoltre che potete scaricare qui il pdf de “Le 
ricette delle feste 2013” per avere ancora più spunti 
per i vostri piatti! 
 
 
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  
 

http://blog.giallozafferano.it/ricettedimarina/le-ricette-delle-feste-pdf-gratuito-da-scaricare/
http://blog.giallozafferano.it/ricettedimarina/le-ricette-delle-feste-pdf-gratuito-da-scaricare/
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Stelle di sfoglia ripiene di patè di olive 

Ingredienti: 

 Un rotolo di pasta sfoglia 

 Patè di olive nere 

 1 uovo 

 

Procedimento: 

 Con un taglia pasta a forma di stella ricavare dalla pasta 
sfoglia le stelle (in numero pari). Adagiare su una stella 
un po’ di patè di olive e ricoprire con un’latra stella, 
sigillando leggermente i bordi. Fare così, fino 
all’esaurimento delle stelle. 

 Sbattere l’uovo con un po’ di latte e spennellare le stelle 
con l’uovo. 

 Adagiare su una teglia da forno antiaderente o ricoperta 
di pasta sfoglia e infornare in forno caldo, ventilato, a 
200° per circa 10 minuti, fino a quando le stelle 
saranno ben colorate. 

 Le stelle di sfoglia con patè di olive sono buone sia 
tiepide che fredde! 
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Cornucopie di sfoglia con crema di broccoli 

Ingredienti: 
 
 1 rotolo di pasta sfoglia 
 300 g di broccoli 
 150 g di ricotta 
 1 cucchiaio di pinoli 
 2-3 fettine sottili di pancetta 
 Semi di papavero 
 1 uovo per spennellare 
 

 

Procedimento: 
 
 Lavare i broccoli, lessarli in acqua salata, fino a quando 

saranno morbidi. Colarli e lasciarli raffreddare. 
 Tostare i pinoli in una padella antiaderente oer qualche 

minuto. 
 Quando saranno freddi, frullarli con un mixer, 

aggiungendo la ricotta e i pinoli. Aggiustare di sale e 
conservare in frigo. 

 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). Spennellarli con un tuorlo sbattuto e cospargerli 
di semi di papavero. 

 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 broccoli. 

 Tagliare la pancetta a pezzettini, tostarla in una padella 
senza olio. Quando sarà croccante, adagiarla in un 
piatto e farla raffreddare. Ricoprire la parte di crema 
che esce dal cannolo con questa pancetta tostata. 
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Mini pancake salati con mousse di formaggio e salmone 

Ingredienti per 12 pancake: 
 2 uova 
 55 g di farina 00 
 20 di fecola di patate 
 50 g di latte 
 ½ cucchiaino di bicarbonato 
 Sale 
 1 cucchiaio di olio di semi di arachidi (o 

di oliva) 
 1 cucchiaino di aneto (o erba cipollina 

se non avete aneto) 
Per la mousse: 
 150 g di formaggio spalmabile 
 Latte 
 Semi di sesamo 
 Salmone affumicato 
 

 

Procedimento: 
 
 Preparare i pancake: 
 In una ciotola mettere la farina, la fecola, le spezie e il 

sale, aggiungere le uova e l’olio e mescolare man mano. 
Aggiungere il bicarbonato e il latte a filo. Far riposare 
l’impasto per 30 minuti. 

 Scaldare una padella antiaderente. Versare 1 cucchiai di 
composto e abbassare la fiamma, far cuocere per circa 3 
minuti e girare, facendo attenzione a non rompere il 
pancake. Far cuocere per altri 2 o 3 minuti. 

 Per farli veneri quasi perfetti io ho messo un coppa 
pasta di acciaio nella padella e ho versato l’impasto 
all’interno. Prima di girare i pancake ho tolto il coppa 
pasta (attenzione perché sarà bollente!).  

 Preparare la mousse: in un padellino antiaderente 
tostare i semi di sesamo (circa 1 cucchiaio). In una 
ciotola amalgamare il formaggio con due tre cucchiai di 
latte, il sesamo tostato e un po’ di pepe. 
 

 Con l’aiuto di una sac a poche (o di una siringa per 
dolci) distribuire il formaggio sui mini pancake e 
aggiungere qualche pezzetto di salmone affumicato. 
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Calamarata 

Ingredienti per 4 persone: 

 2 calamari (600 g circa) 

 200 g di gamberetti 

 300 g di vongole e lupini 

 320 g di pasta (formato 
calamarata) 

 300 g di pomodorini ciliegino 

 olio extravergine di oliva 

 2 spicchi di aglio 

 1/2 bicchiere di vino bianco 

 prezzemolo 

 sale 

 pepe 

 

Procedimento: 

 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 frutti 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 i calamari e tagliarli a rondelle. 

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

 Aggiungere il sughetto del soutè tenuto a parte e far cuocere 
per un paio di minuti. 

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

 Cuocere la pasta, metterla nella pentola con il sugo caldo e 
amalgamarle bene; aggiungere un trito di prezzemolo e 
aglio, una spruzzata di pepe e servire. 

Il menù della Vigilia - Primo 



Linguine con mazzancolle e pomodori confit 

Ingredienti per 4 persone: 

 8 mazzancolle 

 350 g di linguine 

 1 spicchio di aglio 

 Olio extravergine di oliva  

 prezzemolo 

 1/2 bicchiere scarso di vino 
bianco 

Per i pomodorini: 

 15 pomodorini rossi 

 Olio extravergine di oliva 

 Sale 

Procedimento: 

 Preparare i pomodorini al forno come descritto qui (ma 
senza origano). 

 

 In una padella mettere 4 cucchiai di olio, un po’ di 
prezzemolo, uno spicchio di aglio e far rosolare, 
aggiungere le mazzancolle e farle rosolare. 

 

 Sfumare con il vino bianco e far evaporare. 

 

 Nel frattempo cucinare la pasta, quando sarà al dente 
scolarla e metterla nella padella con le mazzancolle, 
mescolare bene a fiamma media. Quando sarà ben 
amalgamato,  aggiungere i pomodorini cotti al forno, 
amalgamare bene e servire. 

 

Il menù della Vigilia - Primo 

http://blog.giallozafferano.it/ricettedimarina/pomodorini-al-forno/
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Paccheri con sugo di ricciola 

Ingredienti per 4 persone: 

 300 g di ricciola 

 320 g di paccheri 

 200 g di pomodorini rossi 

 1 spicchio di aglio 

 10 olive nere 

 1 cucchiaino di capperi 

 olio extravergine di oliva 

 sale 

 vino bianco 

Procedimento: 

 Eliminare la pelle della ricciola e tagliarla a cubetti. 

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

 Quando il vino sarà aggiungere i pomodorini. Salare 
con pochissimo sale (e far cucinare per circa 15 minuti 
(ricordarsi di togliere l’aglio). 

 Aggiungere le olive e i capperi dissalati e far cuocere per 
altri 10 minuti. 

 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. 

 Servire subito i paccheri con sugo di ricciola con una 
spruzzata di pepe se piace. 
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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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Champignon arrostiti 

Ingredienti: 

 500 g di champignon 

 3-4 porcini secchi  

 Olio extravergine di oliva 

 Aceto 

 Sale 

 Aglio 

 prezzemolo 

 

Procedimento: 

 Sciacquare velocemente i funghi, eliminare i gambi (ma 
non buttarli, in questi giorni vi dirò come potete 
riciclarli) e metterli sulla carta assorbente per asciugarli 
un po’ e per eliminare gli eventuali residui di terreno. 

 Riscaldare bene una piastra di ghisa e arrostire i funghi 
per qualche minuto per lato. 

 Disporli delicatamente in una ciotola e condirli, man 
mano che si prendono dalla griglia, con olio, aceto e 
sale. 

 Aggiungere infine peperoncino e aglio, e decorare con il 
prezzemolo. 

 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 metterli 
in una ciotolina con un paio di cucchiai di olio, lasciarli 
insaporire un po’ e aggiungerli, con tutto l’olio, agli 
champignon arrostiti. 

 Gli champignon arrostiti possono essere conservati per 
3-4 giorni in frigo, in un contenitore ben chiuso. 
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Baccalà fritto con pastella di farina di riso 

Ingredienti per 6-8 persone: 

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

 olio di semi di arachidi 

 250 g di farina di riso 

 300 g di acqua frizzante 
molto fredda 

 sale 

 

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. 

 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. 

 Passare i pezzi baccalà nella pastella 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 dorarsi bene, senza bruciarsi, 
poggiarli su carta assorbente per eliminare l’olio in eccesso. 

 Servire il baccalà fritto caldo. 
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Calamari  ripieni con broccoli e scamorza 

Ingredienti per 4 persone: 
 2 calamari di grandezza media 

(o 4 piccoli) 
 300 g di broccoli (friarielli) 
 50 g di scamorza affumicata 
 1/2 bicchiere di vino bianco 
 olio extravercine di oliva 
 sale 
 peperoncino piccante 
Per il purè (o purea) di patate: 
 300 g di patate 
 burro 
 1/2 bicchiere di latte 
 sale 

 

Procedimento: 

 Pulire e lavare i broccoli. In una padella mettere un po’ di 
olio e uno spicchio di aglio. Far riscaldare e aggiungere i 
broccoli. 

 Salare, mettere un po’ di peperoncino se piace e far cuocere 
a fiamma moderata per 5-10  minuti.Lasciar raffreddare i 
broccoli. 

 Tritare (o grattugiare) la scamorza affumicata e mescolarla 
con i broccoli. 

 Pulire i calamari facendo attenzione a non romperli, 
riempirli con i broccoli e scamorza preparati 
precedentemente e chiudere l’estremità inferiore con uno 
stecchino, in modo che non esca il ripieno durante la 
cottura. 

 Mettere in una padella un po’ di olio, aggiungere i calamari 
e far rosolare. Sfumare con il vino bianco e far cuocere per 
15 minuti. 

 Preparare il purè (o purea) di patate: lessare le patate in 
pentola a pressione (20 minuti). Eliminare la pelle e 
schiacciarle con uno schiaccia patate. Metterle in un 
pentolino con un po’ di latte, un pizzico di sale e una noce di 
burro e far cuocere, a fiamma bassa, mescolando sempre 
per 10 – 15 minuti. 

 Tagliare il calamaro e fettine di circa 2 cm e servirlo 
adagiato sul purè di patate. 

Il menù della Vigilia - Secondo 



Fagottini di baccalà in pasta fillo 

Ingredienti per 4 persone: 

 2 fogli di pasta fillo 
 400 g di baccalà, in tranci 

da 100 g circa l’uno senza 
spine 

 2 cipolle (meglio se di 
tropea) 

 Olio extravergine di oliva 
 100 ml di acqua 
 3 cucchiai di aceto di vino 

bianco 
 2 cucchiaini di zucchero 

Procedimento: 
 

 Pulire le cipolle e tagliarle a fettine. Mettere in un 
padellino un cucchiaio di olio e far rosolare le 
cipolle con un pizzico di sale per qualche minuto. In 
un bicchiere mettere lo zucchero, l’aceto e l’acqua e 
mescolare bene. Versare questo composto sulle 
cipolle e far continuare la cottura per altri 10 
minuti. 

 In un’altra padella mettere un po’ di olio e adagiarvi 
il baccalà, dal lato della pelle. Scottarlo per 5 minuti 
a fiamma media, con padella coperta. 

 Tagliare la pasta fillo in 4 parti, ungere i bordi con 
un po’ di burro fuso, adagiare al centro di ogni 
quadrato un pezzo di baccalà, ricoprirlo di cipolle e 
chiudere la pasta fillo formando un pacchettino. 

 Adagiare i fagottini di baccalà in pasta fillo su una 
teglia antiaderente. ungerli leggermente con il burro 
e infornarli a 180° per 10 -15 minuti. Appena la 
pasta fillo si sarà colorita toglierli dal forno e servirli 
subito. 

Il menù della Vigilia - Secondo 



Il pranzo di Natale 

Antipasti 
Stelle con formaggio e marmellata 

Corona di bigne salati mousse peperoni tonnotto 
Pizzette di cavolo alberelli e stelline di natale 
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Ravioloni con caciocavallo e melanzane 
Cannelloni ripieni di carne 

Crespelle con funghi e salsiccia 
 

Contorni 
Funghi ripieni 

Insalata con vinaigrette alla senape 
 

Secondo 
Involtini di carne con noci e salsiccia 

Polpettone con i carciofi 
Crocchette di patate tartufo 
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Stelle con formaggio e marmellata 

Ingredienti: 

 pasta per la pizza 

 50 g di camembert 

 marmellata di clementine 
piccanti (o una marmellata 
per formaggi a vostra scelta) 

 noci 

 

Procedimento: 

 Preparare la pasta per la pizza come descritto qui. 

 Una volta lievitata, con un tagliapasta ricavare delle 
stelline (o altre forme), disporle in una teglia 
antiaderente e infornare a 180° per circa 10 minuti. 

 Aggiungere un pezzetto di camembert su ogni stellina e 
rimettere in forno fino a quando il formaggio non sarà 
fuso. 

 Aggiungere infine un cucchiaino di marmellata e un 
pezzetto di noce. Servire subito. 
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http://blog.giallozafferano.it/ricettedimarina/ricetta-base-della-pasta-per-pizze-fritte-e-montanarine/


Corona di bignè salati con mousse ai peperoni e 
tonnotto 

Ingredienti: 
Per la pasta (circa 24 bignè): 
  2 uova 
 50 g di burro 
 80 g di farina 
 120 g di acqua 
 1 pizzico di sale 
Per il ripieno: 
 3 patate medie 
 1 peperone arrostito 
 Filetti di tonno 
 Pasta di acciuga 
 sale 

 

Procedimento: 
 

 Mettere in un pentolino l’acqua, il burro e far pendere 
bollore. Appena bolle aggiungere il pizzico di sale, la farina e 
mescolare bene, si deve formare una palla. Continuare a 
mescolare, a fiamma bassa, fino a quando l’impasto non 
sarà asciutto. 

 Far raffreddare bene l’impasto e poi aggiungere le uova, uno 
alla volta, mescolando bene. 

 Mettere un foglio di carta forno sulla placca da forno e con 
una sac a poche formare dei bignè, adagiandoli sulla carta, 
poco distanziati tra loro, formando un cerchio, se volete 
ottenere l’effetto corona. Se invece li volete fare singoli, 
metterli più distanziati.  

 Cuocere per 20 minuti a 180° e continuare la cottura per 
altri 10/15 minuti a 150°. I bignè si devono gonfiare e 
asciugare bene. 

 Farli raffreddare. 
 Preparare la mousse: lessare le patate (io di solito le lesso in 

pentola a pressione per 20 minuti), eliminare la pelle e 
schiacciarle. 

 Aggiungere il peperone arrostito, la pasta di alici (circa un 
cucchiaio, ma dipende dai gusti), un pizzico di sale e frullare 
il composto con un mixer o un frullatore ad immersione. 

 Mettere la corona di bignè (o i singoli bignè) su un piatto da 
portata, tagliarla come se fosse una torta, facendo 
attenzione che i bignè non si stacchino tra di loro. Riempire 
la sac a poche con la mousse di peperoni e patate e riempire 
i bignè. Adagiare un filetto di tonnotto su ogni bignè e 
ricoprire la corona o i bignè. 
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Pizzette di cavolo, alberelli e stelline di Natale 

Ingredienti: 
 
 1 cavolo medio 
 1 uovo 
 100 g di taleggio 
 formaggio grattugiato 
 2 cucchiai di pangrattato 
 sale 
 noce moscata 
 olive nere 

 

Procedimento: 
 

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

 Metterlo in una ciotola e farlo raffreddare, 
scamozzarlo con una forchetta, aggiungere il 
formaggio grattugiato, l’uovo, il pangrattato, il sale, 
un po’ di noce moscata o di pepe se piace e 
amalgamare bene il composto. 

 Con l’aiuto di formine natalizie (o semplici coppa 
pasta) mettere su un foglio di carta forno un po’ di 
impasto, dando la forma desiderata. Far cuocere a 
180° per 15 minuti. 

 Mettere su ogni pizzetta di cavolo un po’ di taleggio 
a fettine, aggiungere qualche oliva nera snocciolata 
e tagliata a pezzetti, come decorazione, rimettere in 
forno per qualche minuto e servire le pizzette calde 
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Ravioloni con caciocavallo e melanzane 

Ingredienti per 4 persone: 
Per la pasta fresca(circa 28 ravioloni): 
 150 g di semola rimacinata 
 150 g di farina integrale 
 1 pizzico di sale 
 1/2 di bicchiere di acqua scarso 
Per il ripieno: 
 2 melanzane 
 100 g di caciocavallo 
 sale 
 olio di semi di arachide 
Per la salsa: 
 1 bottiglia di passata di pomodoro 
 olio extravergine di oliva 
 basilico 
 sale 
 aglio 

 

 

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

pomodoro, il basilico, salare e far cucinare. 
 Eliminare la pelle delle melanzane, tagliarle a cubetti e metterle sotto 

sale per farle spurgare per una mezz’ora. 
 Sciacquarle e friggerle in abbondante olio bollente. 
 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. 

 Prendere un pezzo di pasta e con l’aiuto della nonna papera o di un 
mattarello tirare la sfoglia in un rettangolo di almeno 10/12 cm di 
altezza. Lo spessore della sfoglia deve essere sottile, ma non troppo, 
in modo che non si rompa riempendola. 

 Con un taglia pasta rotondo di circa 7-8 cm di diametri, ricavare dalle 
sfoglie dei cerchi di pasta, in numero pari. Mettere su un disco di 
pasta qualche cubetto di melanzana e qualche cubetto di formaggio. 
Mettere un altro disco di pasta e chiudere bene, aiutandovi con una 
forchetta. 

 Disporre i ravioloni in un piatto con abbontante farina, in modo che 
non si attacchino tra loro e al piatto. 

 Procedere così fino all’esaurimento della pasta. 
 In una pentola mettere abbondante acqua e portare a bollore, quando 

l’acqua bolle cuocere i ravioli, ci vogliono pochi minuti, appena 
l’acqua riprende a bollire e i ravioli vengono tutti a galla, si possono 
colare. 

 Adagiare delicatamente i ravioli nel piatto e condire con abbondante 
sugo. 
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Cannelloni con carne 

Ingredienti per 4 persone: 
per la sfoglia: 
• 300 g di farina per pasta fresca 
• 3 uova 
• 1 pizzico di sale 
Per il ragù: 
• 200 g corazza di manzo 
• 1 salsiccia 
• 200 g di gallinella di manzo 
• 200 g di gallinella di maiale 
• 1 puntina di maiale (tracchia) 
• 3 pelate grandi (da 800 g) 
• olio evo 
• 2 spicchi di aglio 
• ½ bicchiere di vino rosso 
• sale 
Per il ripieno: 
• 200 g di macinato 
• 100 g di provola 
• 50 g di salame napoletano 
• parmigiano grattugiato 

 

 

Procedimento: 
 Preparare il ragù come descritto qui. 
 Preparare la pasta fresca all’uovo come descritto qui e farla 

riposare. 
 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 parmigiano 
grattugiato. 

 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. 
Mettere un cucchiaio di imbottitura 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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Crespelle con funghi e salsiccia  

Ingredienti: 
Per la besciamella 
 1 l di latte intero 
 100 g di farina 
 100 g di burro 
 1 pizzico di sale 
 1 pizzico di noce moscata 
Per le crepes: 
 100 g di farina 00 
 30 g di burro 
 200 g di latte 
 1 uovo 
 1 pizzico di sale 
Per il condimento: 
 100 g di piselli già sbollentati 
 1 salsiccia 
 100 g di mozzarella 
 600 g di funghi misti (champignon, chiodini,.. ) 
 4-5 pezzetti di porcini secchi 
 olio evo ( 
 aglio 
 sale 
 prezzemolo 
 peperoncino piccante 

Procedimento: 
 Preparare le crepes salate come descritto qui. 
 Preparare la besciamella come descritto qui. 
  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. 

 In una padella mettere un filo di olio, la salsiccia sbriciolata e privata 
della pelle e farla rosolare. Appena sarà rosolata, aggiungere i funghi 
e far amalgamare per qualche minuto. 

 Preparare le crespelle: mettere un cucchiaio di ripieno di funghi, 
salsiccia e mozzarella a pezzetti. Arrotolare le crespelle e adagiarle in 
una teglia da forno (sul cui fondo avrete messo qualche cucchiaio di 
besciamella). Ricoprire le crespelle con la besciamella e un po’ di 
formaggio grattugiato. 

 Prima di servirle passarle in forno, con la teglia coperta, a 180° per 
cinque minuti. Scoprire la teglia e far gratinare le crespelle per altri 5 
minuti. 

 Servire le crespelle calde 
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Funghi ripieni  

Ingredienti per 4 persone: 

 8 funghi grandi (champignon) 
 Una decina di porcini secchi 
 3 fette di pane raffermo 
 Prezzemolo 
 Olio extravergine di oliva 
 Sale 
 Pepe 
 30 g di parmigiano e pecorino 

grattugiati 
 1 spicchio di aglio 

 

Procedimento: 
 
 Pulire i funghi, separare le cappelle dai gambi. Tagliare i 

gambi a pezzi e metterli in una padella con 4 cucchiai di 
olio, un pizzico di sale, lo spicchio di aglio e far rosolare. 
Quando l’acqua si è asciugata, spegnere e aggiungere il 
prezzemolo tritato. 

 Mettere le cappelle dei funghi in una teglia unta di olio (con 
l’interno  rivolto verso l’alto). Versare su ogni cappella un 
cucchiaini di olio, un pizzico di sale e di pepe, se piace e 
cuocere in forno, a 180° per 10 minuti. 

 Amalgamare la mollica del pane raffermo con i gambi 
rosolati, i porcini secchi, precedentemente ammollati in un 
po’ di acqua tiepida e tagliati a pezzetti, un pizzico di sale e i 
formaggi grattugiati. Con questo impasto riempire tutte le 
cappelle di funghi, disporle in una teglia unta con un filo di 
olio e cuocere in forno a 180° per circa 15 minuti. 

 Servire i funghi ripieni caldi. 
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Insalata con vinaigrette alla senape  

Ingredienti per 4 persone: 

 2 insalate di tipo lollo (una 
bianca e una rossa) 

 Cubetti di parmigiano 

 Per la vinaigrette alla senape: 

 4 cucchiai di senape 

 4 cucchiai di olio 

 il succo di mezzo limone 

 sale 

 pepe 

 10 gherigli di noci 

Procedimento: 

 

 Preparare la vinaigrette: in una ciotola emulsionare il 
succo del limone con il sale, aggiungere l’olio, 
emulsionando sempre. Aggiungere la senape e un 
pizzico di pepe e amalgamare bene. Aggiungere infine le 
noci tritate grossolanamente. 

 Pulire e lavare la lollo, metterla in un piatto, aggiungere 
i cubetti di parmigiano e condire con la vinaigrette alla 
senape. 

 Ecco pronto un contorno diverso dal solito! 
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Involtini di carne con noci e salsiccia 

Ingredienti per 4 persone: 

 8 fettine di carne per involtini (io 
ho utilizzato la lonza di maiale) 

 8 fettine di pancetta tesa tagliata 
sottile 

 1 salsiccia 

 4 gherigli di noci 

 2 fette di pane 

 ½ bicchiere di vino bianco 

 aglio 

 olio evo 

 sale 

 pepe 

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

Procedimento: 

 Eliminare la scorza del pane, metterlo a bagno in un po’ 
di acqua per farlo ammorbidire. Eliminare la pelle della 
salsiccia, mescolarla con il pane ammorbidito e 
strizzato e con le noci tritate grossolanamente. 
Aggiustare di pepe e di sale. 

 Salare le fettine di carne (se sono doppie assottigliarle 
un po’ con un batticarne) aggiungere un po’ di 
composto su ogni fettina. 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. Aggiungere le spezie e sfumare con 1/2 bicchiere 
di vino bianco, 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 con noci e salsiccia, 
accompagnati dal sughetto. 
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Polpettone con carciofi 

Ingredienti per 4 persone: 
 4 carciofi 
 350 g di carne macinata 
 100 g di  provola o fiordilatte 
 4 fette di pane raffermo 
 2 uova 
 olio extravergine di oliva 
 1 spicchio di aglio 
 sale 
 pepe 
 olio evo 
 aglio 
 prezzemolo 
 2 cucchiai di formaggio 

Procedimento: 

 Pulire i carciofi e tagliare il cuore a pezzetti. In una 
padella far riscaldare un po’ di olio con uno spicchio 
di aglio, aggiungere i carciofi e farli rosolare con un 
po’ di sale e di prezzemolo. 

 Fate continuare la cottura dei carciofi a fuoco lento 
e coperti, aggiungendo un po’ di acqua. 

 Preparare il polpettone: 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 formaggio grattugiato, il pane ben 
strizzato, l’uovo e aggiustare di sale. Mescolare 
bene. Aggiungere il salame e la provola tagliati a 
pezzetti. 
Con l’impasto ottenuto formare un rettangolo su un 
foglio di carta forno. Aggiungere i carciofi cotti in 
precedenza e avvolgere il polpettone, 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 e far cuocere per circa 40 
minuti a 200°. 

 Servire il polpettone con carciofi caldo. 
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Crocchette di patate al tartufo 

Ingredienti: 
 200 g di patate 
 2 cucchiaini di salsa al tartufo 

nero 
 1 albume 
 35 g di burro 
 30 g di farina 
 40 g di formaggio stagionato 

grattugiato 
 6 fette di speck 
 pangrattato 
 semi di sesamo 
 sale 
 olio per friggere  

Procedimento: 
 
 Lessare le patate (20 minuti in pentola a pressione), 

schiacciarle quando sono ancora calde. 
 In un pentolino far sciogliere il burro con la farina, 

aggiungere le patate e mescolare bene, fino a 
quando il composto non si stacca dalle pareti del 
pentolino. Aggiungere un pizzico di sale, la tartufata 
e il formaggio grattugiato. 

 Far raffreddare il composto. 
 Formare delle crocchette, passarle prima 

nell’albume sbattuto con un pizzico di sale e poi nel 
pangrattato mescolato con il sesamo. Friggere in 
abbondante olio bollente e adagiarle su un foglio di 
carta assorbente per eliminare l’olio in eccesso. 

 Dividere le fette di speck a metà nel verso della 
lunghezza e annodare ogni pezzo di speck intorno 
ad una crocchetta. 

 Servire le crocchette di patate al tartufo subito. 
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Tortellini al prosciutto con brodo di carne 

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

spezzatino) 
 200 g di coperta di costata di manzo 

(corazza) 
 sale 
 1 carota 
 1 costa di sedano 
 1/2 cipolla 
Per la pasta fresca: 
 400 g di farina per pasta fresca 
 4 uova 
 1 pizzico di sale 
per il ripieno dei tortellini al prosciutto 
 200 g di carne macinata 
 2-3 cucchiai di parmigiano grattugiato 
 150 g di prosciutto crudo 
 Un po’ di uovo per amalgamare 
 Sale 
 Olio extravergine di oliva 

 

Procedimento: 
 Preparare il brodo con la carne tagliata a pezzi grandi, la cipolla, 

il sedano e la carota e 3 litri 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.  

 Preparare la pasta fresca come descritto qui. 
 Preparare il ripieno dei tortellini: con una mezzaluna tritare il 

prosciutto crudo. In una padella mettere un po’ di olio e far 
rosolare la carne macinata. Salare e mescolare con il prosciutto 
crudo tritato, il parmigiano grattugiato e un pizzico di pepe. 
Amalgamare con un po’ di uovo, fino ad ottenere un impasto 
compatto. 

 Prendere un pezzo di pasta e con l’aiuto della nonna papera o di 
un mattarello tirare la sfoglia in un rettangolo di almeno 12 cm di 
altezza. Lo spessore della sfoglia deve essere sottile, ma non 
troppo, in modo che non si rompa riempendola. 

 Con un taglia pasta rotondo di circa 5 cm di diametri, ricavare 
dalle sfoglie dei cerchi di pasta. Mettere su un disco di pasta un 
cucchiaino di ripieno, ripiegarlo a mezzaluna, sigillando bene i 
bordi e congiungere le estremità, come a formare un anello, 
ripiegare il bordo avanzato verso l’esterno. 

 Disporre i tortellini in un piatto con abbondante farina, in modo 
che non si attacchino tra loro e al piatto. 

 Procedere così fino all’esaurimento della pasta. 
 Portare a bollore il brodo (mettendo a parte la carne) , quando 

bolle cuocere i tortellini, ci vogliono pochi minuti, appena il 
brodo riprende a bollire e i tortellini vengono tutti a galla, si 
possono impiattare. 

 Servire con formaggio grattugiato 
 

 

Santo Stefano 
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Manfredi con la ricotta 

Ingredienti (per 4 persone): 

 320 g di Manfredi o reginelle 

 250 g di ricotta 

 1 bottiglia di passata di 
pomodoro 

 sale 

 olio extravegine di oliva 

 basilico 

 aglio 

 

Procedimento: 
 Preparare il sugo facendo rosolare l’olio 

con l’aglio, aggiungere il pomodoro, salare 
e fare cucinare. 

 

 Nel frattempo fate bollire l’acqua per la 
pasta. Fate cuocere i fusilli per circa 10 
minuti (verificare il tempo indicato sulla 
confezione). Mentre la pasta cuoce mettere 
in una ciotola la ricotta e mescolarla con 
qualche cucchiaio di sugo. 

 

 Mettere la pasta cotta nella ciotola con la 
ricotta, e mescolare con altro sugo. Mettere 
la pasta nei piatti, aggiungere un altro 
cucchiaio di sugo, aggiungere una 
fogliolina di basilico e servire subito. 
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Pizza di scarole salsiccia e pomodori secchi 

Ingredienti 
Per la pasta della pizza: 
 500g di farina 
 200 ml di vino 
 1 cubetto di lievito (25 g) 
 1/2 bicchiere di olio extravergine di oliva 
 10 g di sale 
 4 – 5 fette di formaggio stagionato  
 Pepe 
 1 cucchiaino di zucchero 
Per il ripieno: 
 2 scarole lisce 
 200 g di salsiccia 
 150 g di olive nere di Gaeta denocciolate 
 4 alici salate 
 50 g di uvetta 
 1 cucchiaio di pinoli 
 1 cucchiaio di capperi 
 10 pomodorini secchi 
 olio extravergine di oliva 
 2 spicchi di aglio 
 1 uovo per spennellare 

 

Procedimento: 
 Se avete una planetaria o impastatrice potete fare l’impasto lì, 

altrimenti a mano. 
 In una ciotola mettere la farina mescolata con il sale e il pepe, 

aggiungere l’olio e il vino. In un bicchiere sciogliere il lievito con 
un cucchiaino di zucchero e un po’ di acqua e aggiungerlo alla 
farina. Impastare bene, evitando di aggiungere altra farina. 

 Cospargerla con la ciotola con l’olio e farla lievitare per circa 3 
ore. Se desiderate una lievitazione più lenta diminuire la quantità 
di lievito in relazione al tempo che avete a diposizione. Con circa 
8 g di lievito avrete bisogno di circa 8 ore di lievitazione. 

 Preparare le scarole: pulirle e sciacquarle bene, tagliarle a pezzi. 
 In una pentola o in una padella alta mettere circa 6 cucchiai di 

olio, 2 spicchi di aglio, le alici salate private della lisca e far 
rosolare, fino a quando le alici non si saranno sciolte 
completamente. Aggiungere metà delle olive, i capperi, la 
salsiccia sbriciolata e privata della pelle. Far rosolare per qualche 
minuto e aggiungere le scarole. Far cuocere per circa 10 minuti. 

 Far raffreddare la scarola e farla colare in modo che perda un po’ 
di acqua di cottura. 

 Una volta raffreddate, aggiungere l’uvetta, i pinoli, il resto delle 
olive, i pomodori secchi tagliati a pezzetti ed amalgamare. 

 Ungere leggermente una teglia, stendere più della metà della 
pasta, e metterla nella teglia, aggiungere il ripieno, le fette di 
formaggio, e richiudere con il resto della pasta, sigillando bene i 
bordi. 

 Bucherellare la pasta, spennellare con l’uovo sbattuto e infornare 
a 180° per circa 30 minuti. 

 Servire la pizza di scarole salsiccia e pomodori secchi tiepida o 
fredda. 

 

Santo Stefano 
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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. 

 

I dolci delle Feste 



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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Tronchetto di Natale 

Ingredienti 
Per il pan di spagna: 
 5 uova 
 5 cucchiai di zucchero 
 5 cucchiai di farina 
 Per la crema a mascarpone: 
 250 g di mascarpone 
 4 cucchiai di zucchero 
 100 ml di panna 
 1 fialetta di aroma a rum 
 100 g di gocce di cioccolato 
 la buccia grattugiata di un’arancia 
Per la bagna: 
 1 bicchiere di acqua 
 2 cucchiai di zucchero 
 buccia di limone 
 1/2 bicchiere di rum 
 Nutella per decorare 
 Mandorle tostate 

 

Procedimento: 
 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 un foglio di carta forno sulla leccarda del forno, mettere 
il composto facendo attenzione che sia uniformemente 
distribuito. Far cuocere in forno a 180° per 10-15 minuti. 

 Appena cotto staccare delicatamente il pandispagna dalla carta 
forno e arrotolarlo subito. Lasciarlo raffreddare. 

 Preparare la crema al mascarpone: in una ciotola montare la 
panna, aggiungere il mascarpone, lo zucchero e amalgamare 
bene. Aggiungere infine l’aroma, la scorza di arancia e le gocce di 
cioccolato. 

 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. 

 Srotolare il pan di spagna e sbagnarlo con la bagna preparata. 
Spalmare su rotolo la crema al mascarpone e arrotolarlo. 

 Con un coltello affilato tagliare i bordi del rotolo, dando la forma 
desiderata (io li ho tagliati leggermente obliqui). 

 Ricoprire  il rotolo con la nutella e con l’aiuto di una forchetta 
decorare il rotolo formando delle piccole ondine. 

 Conservare in frigo fino al momento di consumarlo. 
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