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Sacrifici per amore

La mia mamma amava molto il mio babbo. Cucinargli la testina era una del-
le tante dimostrazioni di affetto. Dovete pensare che a lei non piaceva pro-
prio per niente. Era un duro colpo alla sua sensibilità. Sicuramente pensava 
all’agnellino morto. A tavola il nonno faceva sempre dei commenti ironici 
decantandone la bontà e alludendo ad alcune parti di questo particolare piat-
to. La mamma si alzava da tavola arrabbiata e i miei fratelli scappavano. Io 
imperterrita rimanevo a mangiare, un po’ perché mi piaceva, un po’ perché 
volevo dimostrare che ero forte come lui.



60

Peperonata e Picci Pacci

Per 4 persone

cipolle medie 2
peperoni  3 (1 verde, 1 rosso e 1 giallo)
pomodori maturi  3
olio  ½ bicchiere
sale e pepe  q. b.
basilico se piace

Per il Picci Pacci, agli ingredienti della peperonata, al momento di 
aggiungere il pomodoro, si aggiungono:

zucchina a rondelle 1
melanzana a tocchetti 1
patata media a cubetti 1

Sbucciare le cipolle e tritarle grossolanamente. Lavare peperoni, 
aprirli e rimuovere i semi e la parte bianche interna. Tagliarli a li-
starelle della larghezza di un dito.
Lavare e tagliare i pomodori a cubetti. In una padella antiaderen-
te ammorbidire la cipolla in mezzo bicchiere d’acqua e un pizzico 
di sale a fuoco moderato, coprendo con un coperchio. Cuocere per 
quindici minuti. Aggiungerei peperoni e dopo dieci minuti il po-
modoro. Aggiustare di sale. Il tempo di cottura è di circa un’ora; 
deve risultare cremosa, è importante rimestare ogni tanto con un 
cucchiaio di legno. È un contorno che si abbina con molte pietanze. 
Ottimo con carni lessate.
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Bionda sirena

L’estate era ed è la stagione giusta per preparare questo piatto. Adesso si può 
preparare in ogni stagione; ma un tempo questo tipo di verdure non c’era tut-
to l’anno. L’odore della cipolla e peperoni, con la finestra spalancata, andava 
a finire dalla nostra vicina di casa, la Tina, golosa di questo piatto. All’ ora di 
pranzo dal cortile chiamava la mamma, aspettando che si affacciasse: “Bion-
da Sirena, stai cucinando il Picci Pacci?”.
La mamma a quell’ora era sempre nervosa, il babbo voleva mangiare all’ora 
stabilita e lei lavorando aveva sempre poco tempo a disposizione per prepara-
re il pranzo. Così a denti stretti, sbattendo qualche pentola e tegame, diceva 
qualche parola alla Tina, che subito capiva che aria tirava e se ne andava. Il 
momento del pranzo era chiamato da tutti noi “Mezzogiorno di Fuoco”.
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Zuppa di fagioli con gambuccio

Per 4 persone

fagioli borlotti lessati g 800
gambuccio di prosciutto g 50
cipolla media bionda 1
concentrato di pomodoro 2 cucchiai
olio extra vergine di  oliva ½ bicchiere
sale e pepe q. b.

Lavare, sbucciare e affettare sottilmente la cipolla. Tagliare a lista-
relle il prosciutto, già precedentemente affettato a macchina. Fare 
imbiondire il tutto in un tegame assieme all’olio. 
Versare i fagioli, il sale, il pepe, girare per qualche istante e aggiun-
gere il concentrato di pomodoro diluito in tre bicchieri di acqua cal-
da.
Fare bollire dolcemente per un’ora. Se piace più denso si può ag-
giungere una patata tagliata a dadini. La piada è di rigore.
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Festa della vendemmia

Questo è un racconto di mio marito, il nonno Walter. 
La zuppa di fagioli, da noi si chiama familiarmente “fagioli schietti”, cioè 
senza pasta né riso, e si serve con la piada. Tutte le volte che la faccio, il non-
no Walter racconta questa storia, che ormai sappiamo tutti perfettamente a 
memoria. 
È passato tanto tempo, ma lui la racconta con enfasi, come se fosse successo 
da poco. 
Da piccolo abitava a Misano, con la sua famiglia e quando era la stagione, an-
davano ad aiutare a fare la vendemmia da un loro parente. A mezzogiorno si 
riunivano tutti per il pranzo. L’ “arzdora” versava ad ognuno un piatto di fa-
gioli e la piada veniva messa al centro della tavola. C’era un bambino piccolo 
che si chiamava Pierino adorato dal padrone di casa. Questo bambino inzup-
pava la piada nei fagioli e pastrocchiava senza mangiare. Tutti guardavano 
zitti. La piada era poca e Pierino aveva il piatto stracolmo. Nessuno, però, 
sapendo della preferenza del padrone per quel bambino, osava dire niente. 
Infatti il padrone, accortosi della cosa, invece di sgridarlo, come pareva nor-
male a tutti, disse tutto allegro: “Bravo Pierino! Fa la siva, fa la siva! (Bravo 
Pierino, fa la siepe, fa la siepe!)”.
Qualcuno quel giorno mangiò i fagioli senza piada.
Questa frase è rimasta nella storia della nostra famiglia ad indicare qualcuno 
che ha “gli occhi più grandi della bocca”.
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Passatelli

Per 6 persone

parmigiano reggiano grattugiato g 200
pane toscano duro possibilmente non molto secco g 150
uova 5
noce moscata, sale, pepe q. b.
scorza di limone grattugiata a piacere
brodo di carne q. b.

Fare una fontana unendo tutti gli ingredienti tranne il brodo. Lavo-
rare l’impasto con cura. Deve venire abbastanza morbido per potere 
passare nell’apposito arnese. Ce ne sono di due tipi, il tradizionale fa 
venire i passatelli arricciati, mentre l’attrezzo moderno li fa venire 
lisci. Sopra un telo pulito disporre un mucchietto di passatelli per 
ogni persona. Portare a bollore il brodo e aggiungere con delica-
tezza i passatelli per non spezzarli. Quando vengono a galla sono 
pronti.

A volte le cose semplici non sono sempre tali. Per esempio le uova 
potrebbero essere più piccole o più grandi; quindi è sempre oppor-
tuno lasciare una manciata di parmigiano per l’evenienza.
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Essere previdenti

Mi è venuta in mente una della mie prime esperienze con questa ricetta. Ave-
vo circa diciassette anni quando fui invitata per la prima volta in casa del mio 
fidanzato e attuale marito, il nonno Walter, che insistette per farmi fare i pas-
satelli. Forse voleva dare una dimostrazione della mia bravura. Ebbene erano 
venuti talmente tosti, che per farli sudai sette camicie. Ci voleva così poco! 
Bastava aggiungere ancora un uovo, ma mi vergognai a chiederlo. Da quella 
volta ho sempre fatto in modo che non potesse succedermi più.
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Baccalà alla moda di casa mia

Per 4 persone

baccalà pronto già bagnato kg 1
pomodorini Naomi o pomodori pelati g 200
olio extra vergine di oliva 4 cucchiai
sale poco se necessario
pepe nero q. b.
rosmarino 1 rametto
aglio 2 spicchi

In una teglia da forno mettere il baccalà e tutti gli altri ingredienti 
cuocere al forno per circa 30 minuti a 200°C. Servire caldo. Atten-
zione al sale, mi ha fregato più di una volta.
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Cane da “pesca”

Una volta avevamo un cane da caccia di nome Diana. Era golosissima. Non 
era possibile farla stare a dieta: era diventata come una palla. Il negozio di 
alimentari della famiglia Miari era il suo rifugio mangereccio e anche i vicini 
non esitavano a darle qualche bocconcino ogni tanto. La Giuseppa, nostra vi-
cina di casa, aveva messo a bagno in una tinozza un grosso trancio di baccalà 
detto anche, non so perché, “pittura”. Una volta si usava spesso comperar-
lo secco. Prima di cucinarlo bisognava lasciarlo a bagno, cambiando spesso 
l’acqua per qualche giorno. Quella golosona della Diana, riuscì a prenderlo 
e attraversata la strada con la preda in bocca lo portò nel nostro cortile. La 
Giuseppa che se ne era accorta la rincorreva con la scopa gridando in dialetto: 
“Brutta putena! Dam e mi bacalà!”. Riuscì a riappropriarsi del mal tolto e 
diceva sempre in dialetto: “ Sta bon che a l’ho selve, sinà an aveva e magnè 
per e mi Biginoti”. 
“Fortuna che l’ho salvato, perché non avrei avuto nient’altro da mangiare per 
il mio Biginoti”. Biginoti era suo marito.
Il giorno seguente chiesi alla Giuseppa come era riuscito il baccalà e lei mi 
rispose soddisfatta e sorridente: “Buonissimo e molto saporito!”
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Frittata di patate

Per 4 persone

patate medie 2
cipolla fresca media 1
uova 5
Olio extra vergine di oliva 2 cucchiai
sale e pepe q. b.
maggiorana a piacere

Sbucciare le patate, lavarle e affettarle sottili. Fare lo stesso con la 
cipolla. In una padella antiaderente di capacità adeguata alla frittata 
fare scaldare l’olio e fare soffriggere leggermente le patate assieme 
alla cipolla. Salare e pepare. Coprire con un coperchio e fare cuo-
cere per 20 minuti a fuoco moderato. A parte sbattere le uova con 
la maggiorana, alzare la fiamma, e versare. Dopo 30 secondi circa 
cominciare a muovere la padella per non fare attaccare. Quando si 
stacca dal fondo, spegnere il fuoco e coprire con un coperchio. La-
sciare cuocere fuori dal fuoco per circa 5 minuti. Per questo tipo di 
cottura occorre scegliere una padella di dimensioni tali per cui lo 
spessore della frittata non superi l’altezza di un dito.
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Uova con sorpresa

Scommetto che non sapete che fine fanno le uova sode quando rimangono 
dimenticate sul fornello acceso. Questa storia buffa la devo proprio racconta-
re perché potrebbe succedere anche a voi, anche se vi consiglio vivamente di 
stare molto attenti e non uscire mai di casa con la roba sul fuoco. 
Un giorno decisi di fare per cena uova sode, tonno e fagioli, su richiesta di 
mio figlio Andrea che allora aveva circa sei anni. Misi a lessare le uova e poi, 
dimenticandomene completamente, non so come possa essere successo, andai 
a fare una passeggiata. Intanto le uova continuavano a bollire. Tornando a 
casa mi venne in mente di averle lasciate sul fuoco. Presa dal panico corsi in 
cucina e cosa trovai? Cioè che cosa non trovai? Le uova non c’erano più. Il te-
game era arroventato e senza acqua, vuoto. Con stupore e meraviglia chiamai 
Andrea e cercammo le uova. Niente. Sparite! Lui eccitato gridava: “Mamma 
le uova erano magiche! Sono volate via!”. Chiamai anche mio fratello Giulia-
no che ripeteva: “Non è possibile, da qualche parte sono andate!”.
E incominciammo a cercare e finalmente trovammo a terra un piccolo fram-
mento. Guardai per caso in alto: si erano spiaccicate sul soffitto! Andrea di-
spiaciuto continuava a dire: “La magia è finita!”.
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Tagliatelle alla romagnola 
con ragù all’antica

Per 6 persone

manzo macinato g 200
rigaglie e bargigli di 1 pollo nostrano g 100
burro g 50
pancetta o lardo g 50
olio extra vergine di oliva g 60
cipolla g 80
carote g 50
sedano g 50
vino rosso g 100
pomodori pelati passati kg 1
sale e pepe q. b.
alloro a piacere

Fare appassire la cipolla, il sedano, la carota, precedentemente tri-
tati insieme al burro e all’olio e alla pancetta in un tegame capiente. 
Aggiungere la carne macinata e le rigaglie di pollo tritate al coltello 
facendola leggermente rosolare. Incorporate il vino rosso e quando 
sarà evaporato aggiungere i pomodori pelati passati. Fare cuocere 
per un’ora e mezza a fuoco moderato. Se il pomodoro dovesse risul-
tare poco rosso, aggiungere una noce di concentrato di pomodoro. 
In caso contrario aggiungere mezzo bicchiere di latte. Tutto questo 
mezz’ora prima della fine della cottura. Prima della fine della cottu-
ra si può mettere una foglia di alloro se piace.
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Scampagnate

Le tagliatelle romagnole all’antica assomigliano molto a quelle di tanti anni 
fa che con il babbo e tutta la famiglia andavo a mangiare a Santa Maria del 
Piano. Che tempi belli erano quelli! Nessuno aveva problemi di dieta, eccetto 
la mamma sempre molto delicata di stomaco. Comunque anche lei contribui-
va a fare gli onori a Emilio, il titolare della trattoria. Le tagliatelle erano vera-
mente speciali, ma grasse da morire. I secondi, a base di carne tutta nostrana, 
ben succulenti. Avevamo sempre un gran appetito e facevamo piazza pulita 
di tutto quello che portavano a tavola. Poi la sera avevamo anche il coraggio 
di cenare!
Il babbo beveva il suo bel fiasco di vino e poi andavamo a polli, formaggi e 
uova. Avevamo i nostri posti dove comperare. A ogni tappa c’era sempre il 
bicchiere di vino pronto per il babbo e tanta cortesia e cordialità. La tappa ob-
bligatoria era quella di Secondino, soprannominato da tutti noi Ditta. Quan-
do arrivavamo, di solito Secondino era nel campo e il babbo lo chiamava.
“Hey ditta! Non c’è nessuno in questa casa?”
Dopo un po’ lui arrivava. E così gli rimase quel nome.
Era vedovo da molti anni e viveva da solo. Si può immaginare come fosse 
quella casa e quale fascino avesse per i bambini. La mamma si raccomandava 
prima di arrivare di non toccare niente e soprattutto di non chiedere niente 
da bere o da mangiare, viste le condizioni igieniche generali. 
Nonostante questo, una volta arrivati c’era sempre qualcuno che diceva : 
“Nonna, ho sete!”. 
La mamma faceva lo sguardo brutto ma per i bambini era una festa perché da 
Ditta si beveva solo vino, che, di solito, a loro era proibito. Alla fine bevevano 
tutti. La mamma stava a guardare imbarazzata e disgustata.



X    Scampagnate
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Spaghetti Trampolines

Per 4 persone

spaghetti grossi o bucatini g 400
cozze kg 1
pomodori San Marzano ben maturi g 500
olio extra vergine di oliva ½ bicchiere
succo di 1/2 limone
prezzemolo, aglio, peperoncino, basilico, sale q. b.

Pulire, lavare e aprire le cozze in un capace tegame a fuoco basso 
con mezzo bicchiere di acqua. Una volta aperte mettetene dodici a 
parte che userete come guarnizione.
Sbollentate, spellate i pomodori e tagliateli a dadi. In una padella di 
diametro circa 34 cm e 10 cm di altezza mettete l’aglio ad appassire 
con l’olio e poi il pomodoro che lascerete cuocere per 5 minuti con 
poco sale. Aggiungere le cozze, il prezzemolo il peperoncino e se 
serve un po’ della loro acqua che avete tenuto da parte in prece-
denza. Fate cuocere ancora per 5 minuti aggiungendo il succo di 
limone. Quando gli spaghetti o i bucatini saranno cotti scolateli al 
dente e saltateli in padella. Devono amalgamarsi bene. L’importan-
za di questo piatto è la fragranza. Per la miglior riuscita occorre 
quindi fare cuocere il sugo, quando mettete su l’acqua per cuocere 
la pasta.
Disporre le cozze che avevate messo da parte sopra ogni piatto. Ol-
tre a essere buoni, fanno anche una bella figura.
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Sulla pasta

Mangiare cozze a Riccione, all’inizio degli anni’60, usava poco. Non erano 
molto apprezzate, e alcuni dicevano addirittura che non erano commestibi-
li. Normalmente non si trovavano neanche in pescheria. Però alcuni nostri 
clienti le richiedevano e così piano piano ho cominciato a cucinarle e ho sco-
perto la loro bontà. Le preparavo solo al gratin e alla marinara. A un certo 
punto mi chiesi se si potesse farne un sugo per la pasta come si è sempre usato 
fare qui con le vongole. Provai diverse volte, ma il risultato non mi convin-
ceva. Un giorno, non ricordo più dove, lessi questa ricetta, la modificai un 
po’ secondo il mio gusto, e fu un grande successo! A quel tempo gli spaghetti 
con le cozze erano una grande novità, mi parve giusto chiamarli “Trampoli-
nes” perché non li facevano negli altri ristoranti. Ora non lo farei più perché 
le cozze sono diventate un ingrediente molto comune e le ricette conosciute 
sono innumerevoli. Però, provate a fare questi spaghetti, nonostante gli anni, 
mantengono inalterata la loro sorprendente bontà.
Il nonno Dino preferiva la tagliatelle fatte in casa agli spaghetti, cioè li man-
giava volentieri solo cucinati in un certo modo; con le vongole, le cozze o 
al pesce. Sono sicura che gli ricordavano un episodio lontano di quando era 
ragazzino. A quel tempo, questo tipo di pasta non era così diffuso e per molti 
era una vera novità e anche lui sperava di poterli un giorno assaggiare. 
L’occasione ci sarebbe potuta essere per un matrimonio a cui la famiglia era 
stata invitata. Purtroppo il nonno non poté partecipare, avevano solo un paio 
di scarpe che chiamavano scarpe della messa, e per non sporcarle o consu-
marle le mettevano al momento di entrare in chiesa. Abitavano in campagna, 
si può bene immaginare come erano le strade. Per questa mancanza di scar-
pe andò alla festa del matrimonio solo il fratello più grande. Alla fine riuscì 
a mangiarli anche lui: glieli portarono alla sera, finita la festa, immaginate 
come potevano essere. Rimase talmente disgustato che per anni li detestò.
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Risotto coi funghi

Per 4 persone

riso Carnaroli o Arborio g 320
funghi porcini secchi g 30
concentrato di pomodoro 2 cucchiai
olio extra vergine di oliva ½ bicchiere
vino bianco secco 1 bicchiere
prezzemolo tritato 2 cucchiai
brodo q. b.
sale e pepe q. b.

Mettere a bagno i funghi in acqua tiepida un’ora prima di iniziare 
la cottura.
In un tegame, assieme all’olio aggiungere l’aglio e lasciare legger-
mente imbiondire. Aggiungere i funghi strizzati e tagliati, sale e 
pepe e il vino bianco. Quando si sarà evaporato aggiungere il con-
centrato di pomodoro sciolto in un po’ d’acqua. Fare cuocere a fuoco 
moderato per circa un’ora. Tostare il riso con l’olio e un po’ di vino 
bianco. A parte tenete in caldo un po’ di brodo da aggiungere assie-
me al sugo man mano che il riso si cuoce. Come sapete il riso si cuoce 
in circa mezz’ora: si deve girare spesso per non farlo attaccare.
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Vacanze e imprevisti

“Ragazzi, oggi andiamo tutti a funghi. Ho scoperto un posto vicino al Gei-
ger-Hof che ne è pieno, ce ne sono di tutte le qualità”. Queste sono state le 
famose parole di nonno Dino che hanno dato il via a questa avventura. Do-
vete sapere che lui amava andare tutti gli anni in settembre a Pozza di Fassa. 
Era contento di farsi una vacanza di circa un mese girando per quei monti 
in cerca di funghi. La nonna Renata era un po’ meno contenta perché poi 
doveva pulirli e conservarli nel migliore dei modi. Era la metà degli anni ‘70. 
Una volta ci andai anche io con tutta la famiglia per una settimana. Walter, 
mio marito, aveva portato la bicicletta da corsa e ogni giorno si faceva tanti di 
quei kilometri che lo sapeva solo lui. Io stavo a casa con la mamma (avevano 
preso una casetta in affitto) ad aiutarla a cucinare il pranzo, la cena e i funghi. 
I bambini stavano nei prati circostanti a giocare, oppure con il nonno Dino e 
lo zio Massimo, mio fratello, a raccogliere i funghi. Ebbene quel giorno an-
dammo tutti a raccogliere i funghi con il pulmino, il posto era dalle parti del 
lago di Carezza, e quindi ne approfittammo per fare una gita: c’era anche la 
Flora, la padrona di casa, con il figlio Albert di otto mesi. 
Il nonno Dino aveva ragione, ne raccogliemmo tantissimi. Walter rimase nel 
rifugio, a riposarsi della guida e del lungo giro in bicicletta. Aveva visto una 
bella torta ai frutti di bosco davvero irresistibile. Si mise sullo sdraio, in fila 
con tutti i turisti tedeschi, e non ne volle sapere di funghi.
Al ritorno della battuta il nonno Dino, fiero, mostrava i funghi alle persone 
che si radunavano per guardare. Si fece avanti un signore distinto, in giacca e 
cravatta. Capimmo chi era solo al momento che volle contare tutti i parteci-
panti alla raccolta, fra i quali facemmo inserire anche Albert. Era una guardia 
forestale, tirò fuori una bilancia e cominciò a pesare i funghi. Anche il nonno 
contava le persone che aveva portato con sé. Mancava la zia Laura, non si era 
ricordato che era rimasta a casa. Tirò un’imprecazione avvilito come non mai. 
Era il primo anno che il Comune aveva dato il permesso limitato a due chili 
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per persona e il nonno non aveva fatto bene i conti. Aveva creduto di essere 
nel giusto, invece aveva sforato di un paio di chili. Non ci fu niente da fare: 
sequestrarono tutti i funghi e fecero una bella multa al padrone del pulmino, 
cioè a Walter che intanto se ne stava tranquillo a mangiarsi la torta al bar.
La multa arrivò dopo qualche mese, proprio quando eravamo convinti di 
averla scampata. Io pensavo: “con tutti i funghi che si sono presi, è probabile 
che ci salviamo”. Fu una bella delusione.
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Piada

Per 10 piade

farina tipo 0 kg 1
strutto di puro suino di prima qualità g 200
sale g 15
acqua tiepida q. b. 

Fare la fontana con la farina. Disporre all’interno lo strutto, fatto 
ammorbidire a temperatura ambiente, e il sale. Aggiungere acqua 
tiepida, fino a formare un impasto morbido e liscio. Formate dieci 
palline e fate riposare coperto con panno pulito per quindici minuti. 
Stendete le piade del diametro di venticinque cm e allineatele una a 
fianco all’altra su dei panni puliti. Se si attaccano mentre le stendete, 
aggiungete un po’ di farina sulla spianatoia.
Si passa ora alla cottura. Il “testo” deve essere ben caldo, come il 
ferro da stiro quando si deve stirare il cotone – lino. Appoggiare la 
piada sul testo e punzecchiarla con una forchetta muovendola per 
fare in modo che si cuocia in modo uniforme. Quando sarà cotta da 
un lato giratela e cuocetela dal lato opposto.
Sarebbe meglio mangiare le piade mano a mano che si cuociono. Se 
dovete aspettare, tenetele al caldo ma non sovrapponetele. Nel caso 
si possono anche velocemente riscaldare.
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Piada sfogliata

Nelle Marche, la chiamano anche “Crescia” ma bisogna fare atten-
zione, perché anche lì, sotto questo nome, ci sono ricette molto di-
verse a seconda delle zone.
Alcune prevedono anche l’aggiunta di latte e uova.
Si fa un impasto come quello della piada nella mia ricetta, ma senza 
strutto. Si stende la piada e poi la si spalma di strutto: circa 15 g.
Si chiude a metà, e si arrotola. Poi si dispone a “girella”. A questo 
punto si stende di nuovo, dopo avere unto con olio d’oliva la spia-
natoia.
Ci vuole destrezza e bisogna conoscere il movimento del mattarello.
Bisogna cuocerla subito dopo averla stesa. Molti assieme allo strutto 
ci mettono anche una grattugiata di pepe nero.
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Strane erbe

Se nella nostra zona chiedete la ricetta della piada, vi accorgerete che vi saran-
no offerte ricette diverse. Quasi ogni famiglia ha la sua, e crede che quella sia 
la ricetta “vera”, quella tipica.
C’è da dire che ormai in casa non la fa più quasi nessuno, e si trova da com-
prare già fatta nei negozi e nei supermercati di tutta Italia e anche all’estero.
Anche in questo caso ce ne sono di tutti i tipi, alcune abbastanza buone.
È un vero peccato: i tempi di oggi non consentono di seguire certe tradizioni, 
ma vi prometto che se proverete a farla da voi ci sentirete una bella differenza.
La ricetta che vi ho proposto, è quella tramandata di madre in figlia nella mia 
famiglia, la stessa che viene eseguita, sempre uguale, da più di quaranta anni 
nel mio ristorante.

Era un pomeriggio dell’estate del ‘67, stavo facendo il biglietto ad un cliente 
che voleva saltare su uno dei tappeti elastici, quando una signora anziana mi 
chiamò dal marciapiede. Mi avvicinai e mi disse che stavo calpestando la ru-
cola, mi guardai attorno e vidi sotto ai miei piedi dell’erba selvatica. Per me 
era erbaccia. Mi chiese gentilmente se poteva raccoglierla. Ne raccolse una 
borsa e me ne diede un po’. Mi consigliò di mangiarla in insalata con la piada 
e lo squacquerone. L’odore mentre la pulivo, mi ricordò che in casa mia la si 
chiamava “carucola”, in dialetto. Il babbo non voleva sentire neanche l’odore. 
Diceva che ne aveva mangiata troppa “quand’a sera un burdel”*, e così fu 
abolita dalla nostra tavola. Che io sappia neanche le altre famiglie del posto la 
apprezzavano in modo particolare.
Non si trovava da vendere e non era neanche coltivata negli orti. Quando la 
mangiai rimasi un po’ interdetta, non sapevo come giudicarla. Cominciai a 
farla assaggiare ai clienti con cui avevo più confidenza. Fu subito gradita, e 
di anno in anno sempre più richiesta, tanto che a un certo punto, era difficile 

(*) “ quando ero bambino”.
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procurarsene a sufficienza e con regolarità. Chiesi allora ad un contadino se 
me la poteva coltivare. La prima volta fu difficile trovare i semi, e la varietà 
era diversa da quella selvatica. Il contadino mi disse che per quello che ne 
sapeva lui, nessuno l’aveva mai coltivata dalle nostre parti. Fu così che questa 
ricetta prese piede. Chissà se altri hanno una storia simile da raccontare?
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Pizza

Impasto
farina di grano tenero 00 kg 1 
acqua tiepida ml 500
olio extra vergine di oliva dl 1
lievito di birra g 30
sale 1 presa
zucchero 1 cucchiaino

Fare sciogliere bene il lievito nell’ acqua tiepida e fare la fontana con 
la farina. Al centro mettere l’olio, cospargere di sale e di zucchero. 
Lentamente aggiungere l’acqua mista al lievito, lavorandola fino a 
ottenere un bel panetto liscio e morbido, tenere sempre un po’ di fa-
rina di scorta nel caso si dovesse appiccicare. Coprire con un panno 
e lasciare riposare per circa un ora, a temperatura ambiente, circa 
20°-25°C evitando le correnti d’aria. Con questo quantitativo si pos-
sono fare nel forno di casa 2 o 3 teglie oppure circa 6 pizze grandi 
tonde, naturalmente a seconda dei gusti. Dimenticavo di dire una 
cosa importante: prima di stendere l’impasto è importante divider-
lo, formando delle palle a seconda delle forme che si vogliono dare, 
lasciando lievitare ancora minimo mezz’ora.



83

Alcuni tipi di pizze

Qui di seguito metto i condimenti di tre pizze classiche e di tre pizze 
inventate da me. Come si sa con la pizza ci si può sbizzarrire.

Margherita

impasto g 180
passata di pomodoro condita 2 cucchiai
mozzarella tritata g 80
basilico a piacere

Napoletana

impasto g 180
passata di pomodoro condita 2 cucchiai
mozzarella tritata g 80
filetti di alici sott’olio o sotto sale 2
origano, basilico a piacere

Romana

impasto g 180
passata di pomodoro condita 2 cucchiai
mozzarella tritata g 80
filetti di alici sott’olio o sotto sale 2
capperi fini a piacere
origano, basilico a piacere
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Strambata

impasto g 180
mozzarella tritata g 80
scamorza affumicata g 20
pesce spada affumicato a fette g 80
radicchio rosso condito (messo dopo la cottura) g 50 

Riccionese

impasto g 180
passata di pomodoro condita 3 cucchiai
filetti di alici o sardine fresche 5
cipolla ad anelli fini a piacere
origano, basilico a piacere
olio extra vergine di oliva 1 cucchiaio
sale, pepe q. b.

Appoggiare le sardine lavate e pulite a forma di fiore sopra la pizza. 
Guarnire con la cipolla. Aggiungere gli altri ingredienti e cuocere.

Mediterranea

impasto g 180
passata di pomodoro condita 3 cucchiai
olive verdi farcite a piacere
salame piccante a piacere
cipolla ad anelli fini a piacere
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La mia prima pizza

Quasi mi vergogno a dirlo: a trent’anni non ero mai andata in pizzeria. La 
pizza la facevo in casa: non ci passava neanche per la testa di andare a man-
giarla fuori. Prendevo l’impasto del pane al forno e ci mettevo sopra un po’ di 
pomodoro, a volte con un po’ di mozzarella o di stracchino e poi completavo 
con qualche alice e l’origano.
Mi sembrava fantastica.
Nel 1966 assieme a Walter decidemmo che nel nostro bar – tavola calda – 
parco giochi, ci voleva la pizza.
Avevamo sentito dire che a Bologna c’era una pizzeria con un forno a legna 
speciale, girevole, che cuoceva fino a diciotto pizze alla volta. 
Andammo quindi a Bologna. Rimanemmo entusiasti. Era un marchingegno 
costruito dal proprietario della pizzeria, ed essendo una novità, penso che non 
ce ne fossero stati tanti in circolazione. Questo signore ne costruì uno anche 
per noi. 
Quella fu quindi la prima volta che entrai in una pizzeria. Mi guardavo in-
torno leggendo i tipi di pizza sul menu e sui cartelli attaccati ai muri. Quello 
che più mi colpì fu “Margherita”. Mi chiedevo: ”Ma come sarà fatta? Deve 
essere una specialità!”
Anche nel locale sentivo che era la più richiesta.
La moglie del titolare era la pizzaiola, mi insegnò a fare l’impasto e mi de-
scrisse gli ingredienti di tutte le pizze. Tranne che quelli della Margherita.
Io le feci notare che ne aveva dimenticata una. 
Lei mi sorrise e disse:” Non c’è bisogno! È la base di tutte le altre!”
Mi sarei nascosta dalla vergogna: dovevo aprire una pizzeria e non sapevo 
come era fatta la Margherita.
Si pensa che questa pizza sia stata inventata da un pizzaiolo napoletano che la 
chiamò così in onore della regina Margherita.
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Dolce al mascarpone

Per 10 persone

mascarpone g 500
uova fresche 5
zucchero semolato 5 cucchiai colmi
caffè 1 moka per 6 persone leggermente zuccherato
rhum o brandy 2 bicchierini da liquore
savoiardi o pavesini 1 pacchetto
pinoli sgusciati g 40
cioccolato fondente in tavoletta g 50
un contenitore di cm 25x30

Abbrustolire leggermente i pinoli in una padella antiaderente. Tri-
tare la cioccolata possibilmente a striscioline sottili. Dividete i tuorli 
dalle chiare. Metteteli in una capace terrina assieme al mascarpone 
e allo zucchero. Montare le chiare a neve fermissima: riusciranno 
meglio se aggiungete un pizzico di sale. Fare attenzione che non ci 
vada in mezzo qualche goccia di tuorlo che potrebbe pregiudicare 
il risultato.
Frullate i tuorli con lo zucchero e il mascarpone fino ad ottenere 
una soffice crema. Aggiungere la chiare montate amalgamando il 
tutto per qualche minuto aggiungendo anche l’altro bicchierino di 
liquore. Adagiare i biscotti su un solo strato e inzuppateli di caffè e 
un bicchierino di liquore.
Versare la crema di mascarpone e decorare con la cioccolata tritata e 
i pinoli. Prima di servire lasciare in freezer per un’ora. Se vi piace di 
più potete metterlo in coppe.
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Sul mascarpone

Questo dolce me l’ha insegnato la nonna Renata, mia mamma, alla fine degli 
anni ’60.
Allora non era molto conosciuto da noi e dovette molto insistere per farmelo 
proporre al ristorante. È stato il mio primo dolce e devo dire con molto piace-
re che rimane ancora il più apprezzato.
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Seppia e piselli

Per 4 persone

seppia pulita kg 1
piselli g 400
concentrato di pomodoro 2 cucchiai
cipolla 1
aglio, prezzemolo q. b.
sale e pepe q. b.
olio extra vergine d’oliva 1 cucchiaio

In una padella o tegame fate imbiondire l’aglio e la cipolla con l’olio, 
aggiungete poi le seppie tagliate e pulite in precedenza. Aggiungete 
il sale e il pepe e lasciate insaporire aggiungendo il vino. Quando il 
vino sarà evaporato, aggiungete il pomodoro e la conserva insieme 
ad un bicchiere d’acqua. Lasciate bollire per un’ora dolcemente. A 
questo punto controllate che la seppia sia cotta e che il sugo risulti 
cremoso. In caso contrario lasciate bollire finché sarà pronto. Servire 
caldo.
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Anatomia pericolosa

A proposito di seppia: dove ha la bocca? Io a 16 anni non lo sapevo e lo scoprii 
quando il nonno Dino andò a pescare con lo zio Aldo. Ne pescarono tantissi-
me. La mamma si accinse a pulirle e mi chiamò per farmi vedere l’anatomia 
della seppia. Rimasi sorpresa nel vedere quella bocca a forma di becco proprio 
in cima alla testa. Il babbo la osservava divertito, forse era una sorpresa anche 
per lui. Avvicinò un dito al becco e la seppia lo morse con una tale forza tanto 
che il babbo agitava fortemente il braccio e la seppia rimaneva attaccata. Noi 
ridevamo, credendo che scherzasse, invece gli fece una bella incisione. 
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Minestra del Paradiso

Per 4 persone

brodo di carne q. b.
riso g 120
parmigiano 5 cucchiai
pane grattugiato 3 cucchiai
uova 2
sale, pepe, noce moscata q. b.

Mettere a cuocere il riso nel brodo. Sbattere bene le uova assieme al 
parmigiano, il pane grattugiato, il sale e il pepe e la noce moscata. 
Quando il riso sarà cotto, aggiungere, sbattendo leggermente, il 
composto. Non appena riaccenna a bollire spegnere il fuoco.
Si può fare anche senza il riso, calcolando un uovo per persona.
Fa bene ai malati inappetenti e piace ai bambini.
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I pulcini di Lia

Anche questa è un’altra incredibile storia. 
Il nonno aveva comperato una gallina per fare il brodo, non ricordo per quale 
ricorrenza, da un contadino nostro amico di nome Wilson. Solitamente ci 
dava il prodotto già pronto da cucinare ma quella volta non fu così. Ci dette 
la gallina viva dicendo che per il momento era meglio lasciarla in vita. Faceva 
molte uova, specialmente quelle da due tuorli, ma voleva disfarsene perché 
non era come le altre galline, faceva le uova in giro, e la sera, invece di andare 
nel pollaio, andava a dormire sugli alberi.
La portammo nel nostro pollaio recintato. In un angolo, in alto, c’era anche la 
casina dei piccioni, in modo che quando uscivano i piccoli si potevano pren-
dere più facilmente.
Una mattina, eravamo vicino a Natale, andai come al solito nel pollaio a por-
tare il pastone caldo. Farina di mais, crusca, verdura e gli scarti dell’insalata. 
Sentii un pigolio, ma non riuscivo a capire da dove veniva. Guardai in alto e 
nella casina dei piccioni vidi due palline gialle piumose che si agitavano. 
Non riuscivo a capire perché erano così diversi dai soliti piccioncini appena 
nati. Chiamai il nonno: sorrise. “Non vedi? Sono due pulcini!”
Straordinario: i piccioni avevano covato l’uovo da due tuorli della gallina sel-
vaggia. Come sarà riuscita la gallina selvaggia a deporre l’uovo in uno spazio 
così piccolo? Mistero.
Intanto i piccioni si davano un gran da fare per cercare di imbeccare i piccoli, 
ma questi non reagivano nel modo giusto, tenevano ovviamente il becco ser-
rato. Presi i pulcini e li misi nel mio cestino da lavoro, con la borsa dell’acqua 
calda avvolta in una vecchia maglia.
Non sapevo come fare, stavano morendo di fame. Al nonno venne allora 
l’idea di imitare il movimento della chioccia. Mi fece preparare un piattino 
con un po’ di farina di mais e una piccola ciotola con l’acqua. Con l’indice bat-
teva sul piattino con la farina, imitando il beccare della chioccia, alternandosi 
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con la ciotola d’acqua. Dopo un po’ capirono e cominciarono a mangiare. Di-
ventai la loro mamma adottiva. Crescevano a vista d’occhio, nel cestino non 
ci stavano più. Diventò un vero problema, quando mi vedevano mi seguivano 
e volevano venire con me dappertutto.
Li avevo sistemati in un cesto più grande, uscirono anche da lì, ma erano 
troppo piccoli per essere messi nel pollaio. Decisi allora di metterli nella la-
vanderia, dove di notte faceva più caldo. Una mattina andai come al solito 
in lavanderia per liberare i pulcini, ma non li trovai. Avevo dimenticato la 
porta aperta. Cominciai a chiamarli, e fu allora che mi si parò davanti una 
scena davvero curiosa e commovente. Uscirono uno dopo l’altro dalla cuccia 
della vecchia cagnetta del nonno Dino, seguiti subito dopo dalla stessa Diana, 
scodinzolante e gioiosa, quasi che la recente adozione avesse soddisfatto in lei 
un latente desiderio di maternità.
Straordinario, non vi pare? Divennero grandi e non avrei mai avuto il corag-
gio di sacrificarli. Ci pensò il destino. Andavano sempre in giro scappando 
dal pollaio, forse a causa del sangue selvaggio della mamma, e a distanza di 
pochi mesi uno dall’altro morirono tutti e due di incidente di macchina.
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Bomboloni

farina 00 g 500
burro g 60
zucchero g 60
sale 1 pizzico
lievito di birra g 40
scorza di limone grattugiata q. b.
olio di arachide per friggere q. b.

Fare sciogliere il lievito in acqua tiepida con la metà della farina e 
formare un panetto. Mettere al caldo, coperto con un panno pulito, 
fino a che non ha raddoppiato il suo volume. Con la farina rimasta 
preparare la fontana, mettere al centro il panetto, e intorno il resto 
degli ingredienti. Amalgamare il tutto fino ad ottenere un impasto 
morbido e liscio. Se dovesse risultare duro, aggiungere un po’ di 
acqua tiepida. Quando avrà incominciato a gonfiare, stendere una 
sfoglia alta circa 2 cm, da cui taglierete dei dischi del diametro di 7 
cm. Cominciate a friggere a fuoco medio, partendo dal primo disco 
che avete tagliato, girando solo una volta.
Adagiarli sulla carta assorbente e cospargerli di zucchero a velo sot-
to e sopra. Appena tiepidi, facendo uso delle forbici, praticare un ta-
glio nel fianco e inserire la crema pasticciera (vedi ricetta), la nutella 
o altro a piacere.
Spolverare ancora leggermente con zucchero a velo prima di servire.
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Una promessa mantenuta

Anche i bomboloni hanno la loro storia. Antonio aveva circa quattro anni 
quando la nonna gli promise i bomboloni fatti da lei. Li fece per ben tre vol-
te, usando ricette diverse, ma niente da fare, non venivano bene. Alla fine, 
voleva comperarli, ma poi ci ripensò, e decise di fare un ultimo tentativo. Mi 
ricordai di avere appuntato da qualche parte una ricetta a cui non avevo dato 
importanza: non ricordo bene perché, ma probabilmente la persona che me 
l’aveva data non mi ispirava, dal punto di vista gastronomico, molta fiducia. 
Invece vennero benissimo. La nonna si raccomandò di ricopiarla bene ma io 
me ne dimenticai. Ora, sfogliando il suo blocco di appunti di cucina, mi sono 
imbattuta nei “Bomboloni di mamma Lia”. Grazie mamma.
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Tortellini
Ricetta della Sig.ra Rossi

Per 12 persone

Ripieno
lombo di maiale o magro g 350
prosciutto crudo g 100
mortadella g 150
parmigiano reggiano grattugiato g 300
uova 2
sale, pepe, noce moscata q. b.

Sfoglia
farina 00 kg 1
uova 10

Macinare il lombo, tagliare e macinare il prosciutto e la mortadella, 
grattugiare il parmigiano reggiano. Impastare assieme e rimacinare 
tutto. Aggiungere l’uovo, la noce moscata, il sale e il pepe.
Impastare bene il tutto. Deve risultare ben amalgamato. Fate ripo-
sare in frigorifero.

Fate la sfoglia con gli ingredienti indicati, e stendetela: deve risulta-
re elastica e sottile. 
Tagliare dei quadri o dei tondi, disporvi al centro una pallina di 
impasto e formare il tortellino.
Allineate i tortellini su un vassoio ricoperto con un panno pulito, 
facendo attenzione a che non si sovrappongano. Fate cuocere nel 
brodo oppure servite asciutti con ragù.
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Galline intelligenti

Mi avevano regalato un cane di nome Jack, un bastardino che assomigliava 
un po’ a uno spinone. Ero contenta, anche perché abitando nella nuova casa 
in campagna ne sentivo la necessità. Il nonno Dino aveva costruito un bel pol-
laio con dieci galline. Mancava solo il gallo che a suo dire, non avrebbe tardato 
ad arrivare. Lo voleva bello e vigoroso, non un gallo qualunque, e aveva preso 
accordi con un contadino suo amico perché glielo trovasse.
Jack teneva d’occhio tutto, aspettando il momento opportuno. Un giorno 
quel momento arrivò. Sentii un gran schiamazzare e abbaiare, mi precipitai. 
La porta del pollaio era spalancata e Jack inseguiva divertito le galline alzan-
do nuvole di piume. Che disastro! Una gallina squarciata e due moribonde, le 
altre tutte stecchite a gambe all’aria. Lo chiamavo, lo sgridavo, ma lui niente. 
Alla fine riuscii a cacciarlo e mi precipitai a telefonare al nonno che corse 
subito.
“Le ha ammazzate tutte! Non ho il coraggio di andare a vedere”
Il nonno si diresse preoccupato verso il pollaio e dopo un attimo che mi sem-
brò un’eternità ne uscì.
“Sei sempre la solita esagerata! Ne ha fatte fuori tre, ma le altre stanno 
bene.”
Come era possibile?
Le avevo viste stecchite, sembravano proprio morte!
Ancora oggi mi chiedo se erano svenute oppure avevano fatto una finta per 
difendersi dal cane. Per me è stata una furbizia. Pensare che quando vogliamo 
dire che qualcuno è stupido, diciamo che ha un cervello come una gallina! 







Ricette
Parte seconda
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Alici all’ischitana

Per 4 persone

sardine o alici g 800
polpa di pomodoro 1 bicchiere
olio extra vergine di oliva ½ bicchiere
origano, prezzemolo, peperoncino, sale q. b.
aglio 2 spicchi

Spinare le sardine o alici e togliere loro la testa, lavarle bene in acqua 
corrente. In una pirofila mettere l’olio e il pomodoro. Disporre le 
sardine aperte a libro una sopra l’altra a due a due con la pelle rivol-
ta verso l’esterno. Aggiungere tutti gli altri ingredienti e cuocere in 
forno a 200°C per 15 minuti. 
Servire caldo.
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Antipasto di sarde e arance

Per 3 persone

sarda g 500
limoni 4
arancia 1
erba cipollina q. b.
sale g 20
olio extra vergine di oliva 1 cucchiaio
pepe a piacere

Lavare le sarde, togliere la testa, la spina e le squame, se ci sono. De-
porle in un contenitore alternando con sale e limone. Lasciare ma-
cerare per alcune ore. Scolare e se dovessero risultare troppo salate, 
passarle leggermente sotto l’acqua. Tagliatele a grossi pezzi. Grat-
tugiate la metà della buccia dell’arancia, poi pelatela a vivo e tagliate 
la polpa a piccoli spicchi. Unite il tutto, compresa l’erba cipollina, e 
servite dopo qualche ora.
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Besciamella

Dose per 1 litro di latte

latte l 1
burro g 80
farina 3 cucchiai colmi
sale q. b.
noce moscata a piacere
parmigiano reggiano grattugiato a piacere

Scaldare il latte. In un tegame capace fare sciogliere il burro con la 
farina ottenendo così con la frusta una crema senza grumi. Aggiun-
gere il latte caldo e girare subito con la frusta. Portare a ebollizione. 
Così è fatta, in questo modo non ci si può sbagliare.
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Biscotti del babbo

Per circa 700 g di biscotti

farina g 500
zucchero g 160
uova 2
olio extra vergine di oliva o di semi g 160
scorza grattugiata di 1 limone
latte q. b.
lievito per dolci 1 bustina

Impastare gli ingredienti fino a formare una pasta liscia e omoge-
nea. Se necessario aggiungere un po’ di latte. Formare due dischi 
di mezzo cm di spessore. Con una rotellina dentellata formare dei 
rettangoli. Mettere la carta da forno sopra la teglia e porvi i biscotti 
distanziandoli Di circa un cm uno dall’altro.
Cuocere a 170 °C per 20 minuti. 
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Brodo di carne

Per 4 persone

gallina ¼
muscolo di manzo g 500
osso di zampa di manzo g 150
cipolla media 1
carota 1
sedano 1 gambo
pomodori medi maturi 2
sale q. b.

Pulire e lavare la cipolla e tagliarla a metà, così anche la carota. La-
vare il sedano e i pomodori. Disporre tutte le verdure, la carne e il 
sale, in una pentola di dimensioni adatte e aggiungere acqua fredda 
fino a coprire tutti gli ingredienti.
Fare cuocere a fuoco moderato fino a che non alzerà il bollore, poi a 
fuoco lento per circa tre ore, fino a che la carne non sarà tenera.
Togliere l’eventuale schiuma che si formerà con una ramina, in 
modo tale che il brodo risulti limpido. 
Filtrare il tutto con il colabrodo.
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Calamari ripieni 

Per 4 persone

calamari medi g 800
pane grattugiato g 100
olio extra vergine di oliva g 20
sale, pepe, aglio e prezzemolo a piacere

Lavare e pulire bene i calamari, togliere la vescichetta ed eviscerarli 
cercando di non tagliare troppo la loro sacca. Riempire con il ripieno 
preparato in precedenza con gli altri ingredienti. Volendo le testine 
possono essere unite al ripieno.
Chiudere con degli stecchini o anche con del filo.
Fare rosolare il tutto unendo quattro cucchiaini di olio in una ca-
pace padella a fuoco moderato per circa mezzora. Salare a piacere 
prima di finire la cottura, girandoli ogni tanto. Forare con una for-
chetta per essere certi che siano cotti. Si possono cucinare anche con 
l’aggiunta al ripieno di un gambero sgusciato. Come forse sapete, è 
molto importante fare attenzione alla cottura. I calamari a differen-
za della seppia, più si cuociono e più diventano duri.
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Cappelletti

Per 6 persone

Ripieno
ricotta o formaggio magro fresco g 200
magro di maiale g 200
parmigiano reggiano grattugiato g 50
burro g 20
uova 2
sale, pepe, noce moscata, scorza di limone o di arancia q. b.

Sfoglia
farina g 500
uova 5

Cuocere la carne nel burro con un po’ di sale. Tritarla finemente e 
aggiungere tutti gli altri ingredienti, mischiando bene con un cuc-
chiaio di legno.
Fare la sfoglia come di consueto e tagliatela a cerchi di circa 6 cm di 
diametro. Ponete una pallina di composto al centro del disco. Piega-
te il disco in due e sovrapponete le due metà. Prendete le due estre-
mità della mezzaluna che si è formata e unitele sovrapponendole 
una all’altra. Cuocete in buon brodo di carne.
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Carciofi

Per 4 persone

carciofi medi (di romani ne bastano 8) 12
prezzemolo trito 1 manciata
aglio 2 spicchi
acqua 1 bicchiere
sale e pepe q. b.

Tagliare la cima dei carciofi, togliere le foglie dure finché si vedrà il 
bianco, sbucciare i gambi. Con la pressione della mano aprirli leg-
germente e lasciarli a bagno nell’acqua fresca con mezzo limone 
spremuto. Questo per non farli diventare troppo scuri. Intanto trita-
te il prezzemolo e l’aglio formando un composto con il sale e il pepe. 
Scolare i carciofi ed inserirvi dentro il composto appena preparato. 
Sistemarli in un tegame insieme ai loro gambi ed aggiungere altro 
sale, olio ed acqua. Chiudere con un coperchio, cuocere sul fornello 
per circa un’ora a fuoco moderato. A metà cottura dovranno essere 
girati e controllati. Alla fine saranno morbidi e senz’acqua. Se non 
fosse così (a volte i carciofi potrebbero essere duri), continuare la cot-
tura aggiungendo l’acqua. A piacere si possono fare tagliati a metà 
o anche a quarti, disponendoli nel tegame con la parte esterna sotto. 
In questo modo si cuociono più in fretta e non si devono girare. Na-
turalmente se si deve fare una bella figura sono più belli interi.
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Castagnole con la crema

acqua g 700
zucchero g 125
margarina g 280
farina g 600
uova 10
sale 1 presa
zucchero a velo q. b
olio per friggere q. b.

Fare bollire insieme acqua, zucchero, sale e margarina. Mischiare a 
pioggia la farina, ribaltare il tutto su una spianatoia, incorporando 
due a due le uova fino ad ottenere un impasto omogeneo. Lavorare 
l’impasto a mò di gnocco e friggere. Preparare la crema e riempire 
le castagnole. Infine spolverare di zucchero a velo.
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Ciambella rustica romagnola con uva 
di sangiovese fresca
Ricetta antica

farina bianca g 500
farina gialla di mais g 500
zucchero g 200 + g 60 
burro ammorbidito g 150
latte g 200
uova 4
uva sangiovese kg 1
lievito per dolci 2 bustine

Lavare bene l’uva, sgranellarla, e metterla in un colino.
In un contenitore di dimensioni adeguate a contenere comodamen-
te tutti gli ingredienti, versare i due tipi di farina, lo zucchero, le 
uova, il burro e metà del latte.
Lavorare l’impasto per qualche minuto. 
Infarinare l’uva e aggiungerla all’impasto assieme al latte rimasto in 
cui stato fatto sciogliere il lievito.
Lavorare bene ancora per qualche minuto.
Io la divido in quattro o cinque filoncini cosparsi di zucchero che 
dispongo sulla teglia ricoperta da carta da forno e cuocio per 30 mi-
nuti circa a 180°C.
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Cipolla al gratin

Per 4 persone

cipolle bianche piatte medie 4
pane grattugiato g 100
olio extra vergine di oliva ½ bicchiere + 4 cucchiai
vino bianco secco ½ bicchiere
prezzemolo tritato 3 cucchiai
aglio tritato 1 spicchio
sale e pepe q. b.

Sbucciare e togliere le parti più esterne alle cipolle. Lavarle e ta-
gliarle a metà. Incidere le parti interne per fare insaporire e cuocere 
meglio. Sistemarle in una teglia. Aggiungere un bicchiere e mezzo 
di acqua, il vino e quattro cucchiai di olio. Cospargere con un po’ 
di sale. Cuocere coperto con carta stagnola in forno per un’ora a 
circa 200°C. Mettere un cucchiaio di ripieno per ciascuna, e conti-
nuare la cottura in forno scoperte a 200°C per 15 minuti. Se nella 
prima fase della cottura non risultassero morbide, continuare fino 
al raggiungimento del risultato, stando attenti ad aggiungere acqua 
se necessario.
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Cozze arreganate

Per 4 persone

cozze kg 2
olio extra vergine d’oliva q. b. 
aceto q. b.
limone q. b.
origano q. b.
peperoncino q. b.

Lavare e pulire le cozze. Aprirle a crudo e disporre le mezze valve 
con il muscolo in quattro tegamini da forno. Aggiungere gli altri 
ingredienti ed infornare per 5 minuti a 200°C.
Ho assaggiato questo antipasto per la prima volta in un noto risto-
rante di Ischia, assieme alla mia famiglia. È piaciuto molto a tutti.
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Crema al limoncello

Per 4 persone

tuorli d’uovo 4
latte dl 5
fecola di patate ½ cucchiaio
scorza di mezzo limone
liquore limoncello 1 bicchierino

Per decorare:
qualche foglia di menta, amarene sciroppate o frutti di bosco freschi (a 
piacere)

Fare bollire il latte con la scorza di limone. A parte amalgamare 
le uova con lo zucchero. Aggiungere la fecola, e a filo il latte tiepi-
do. Mettere il recipiente sul fuoco mescolando con un cucchiaio di 
legno. Non deve raggiungere il bollore. Per vedere se è pronta, la 
crema deve velare il cucchiaio. Togliere dal fuoco e mescolare ogni 
tanto aggiungendo il limoncello. Versare la crema nei bicchieri e 
mettere in frigorifero. Al momento di servire decorare a piacere.
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Crostata di marmellata di zia Novella 
(dietetica)

farina g 350
uova 2
lievito per dolci 1 bustina
burro g 100
zucchero semolato g 60
zucchero a velo 2 cucchiai
marmellata g 400

Ammorbidire il burro. Sulla spianatoia impastare la farina con lo 
zucchero il burro le uova e il lievito. Formare una pasta liscia e omo-
genea e stendetela per lo spessore di un cm, avendo cura di lasciare 
da parte un certa quantità per le decorazioni. Spalmare il disco con 
la marmellata che più vi piace e guarnire con le strisce di pasta ri-
maste.
Cuocere in forno per 20 minuti a 180°C.
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Crostini toscani

Per 8 persone

fegatelli di pollo o di altro volatile g 200
burro g 50
acciughe sotto sale o sott’olio g 20
cipolla g 50
capperi sotto sale o aceto g 20
aceto di vino bianco ½ bicchiere
acqua ½ bicchiere
sale poco. Attenzione!

Lavare i fegatelli e controllare che non ci sia il fiele. Tagliare in 
modo grossolano la cipolla. Lavare e diliscare le acciughe se sono 
sotto sale. In un tegame fare appassire la cipolla insieme al burro e 
a mezzo bicchiere di acqua. Fatto questo aggiungere i fegatelli con 
poco sale e fare cuocere a fuoco moderato. Togliere i fegatelli cotti 
sgocciolati in modo di fare sciogliere le acciughe a fuoco basso nel 
loro sugo. Riportare i fegatelli nel tegame, aggiungere i capperi e 
fare alzare il bollore. Aggiungere l’aceto e lasciarlo evaporare. Spe-
gnere il fuoco. Quando si saranno raffreddati, tritarli finemente o 
passarli nel frullatore. A piacere. Rimetterli ancora sul fuoco nello 
stesso tegame aggiungendo un grosso mestolo di brodo di carne. Se 
non c’è va bene anche il brodo di dado. Girare con un cucchiaio di 
legno fino a che il brodo sarà assorbito. Tutto qui.
Si servono tiepidi su fette di pane toscano imburrate.
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Dolce di Carnevale

uova 4
farina g 400
scorza grattugiata di limone e arancia (2+2) g 150
zucchero g 200
strutto di maiale per friggere

Qualche ora prima di cominciare mettete insieme le scorze grattu-
giate e lo zucchero in modo che si macerino per bene.

Fare la sfoglia con uova e farina e dividerla in tre parti. Con la sfo-
glia formare tre palline che stenderete dello spessore della pasta del-
le tagliatelle. 
Sopra ognuna di queste piccole sfoglie distribuire un terzo dell’im-
pasto di scorze grattugiate e zucchero. Arrotolate la sfoglia su se 
stessa come quando si fanno le tagliatelle, facendo solo un po’ più 
pressione in modo che l’impasto aderisca bene alla sfoglia. Il diame-
tro del rotolo deve essere di circa 8 cm.
Lasciate riposare per circa mezz’ora e poi tagliate a strisce di circa 2 
cm di spessore che friggerete nello strutto a fuoco moderato. Quan-
do saranno ben dorate, adagiatele sulla carta assorbente e cospargete 
di zucchero. Sono buonissime anche il giorno dopo.
Anche questo dolce mi è stato insegnato da mia zia Maria. Non ho  
mai saputo come si chiama ma vi assicuro che farete un’ottima figu-
ra.
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Dolce di mele dietetico

farina g 250
uova 3
zucchero g 170
mele g 500-600
burro g 100
lievito per dolci 1 bustina

Ammorbidire il burro. In un contenitore di capacità adeguata impa-
stare la farina con lo zucchero il burro le uova e il lievito. Tagliare le 
mele a fettine e unirle all’impasto. Mettere in forno freddo e cuocere 
a 200°C per 40 minuti circa.
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Dolce natalizio tedesco

Ingredienti per due stampi per pane in cassetta di cm 25x10 

farina g 250
zucchero g 250
burro sciolto g 250
nocciole tritate g 250
cioccolato fondente tritato g 200
uova 5
uva sultanina g 150
arancia candita g 50
lievito per dolci 1 bustina

In una ciotola versare tutti gli ingredienti. Amalgamare il tutto con 
un cucchiaio di legno, aiutandosi alla fine con una mano, fino ad 
ottenere un impasto omogeneo.
Rivestire gli stampi con carta da forno. Disporre l’impasto in ognu-
na forma in due parti uguale. Infornare per 60 minuti a 160°C.
Nota bene: è molto comodo perché si conserva a lungo senza alte-
rarsi.
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Faraona ripiena al mascarpone

Per 6 persone

faraona pulita, se volete disossata kg 1
carne di manzo macinata g 100
mascarpone g 100
parmigiano grattugiato g 100
pane grattugiato g 100
uova 1 o 2
sale, pepe, aglio, prezzemolo q. b.
funghi porcini secchi, alloro, ginepro a piacere

Fare un composto con la carne, il mascarpone (tenerne da parte 
un poco per spalmarlo poi sulla faraona), il parmigiano, il pane e 
le uova. Aggiungere aglio e prezzemolo tritati. Salare e pepare. Se 
piace aggiungere al composto alcuni funghi porcini secchi ammol-
lati tritati finemente.
Riempire con il composto la faraona e chiuderla con ago e filo. Spal-
matela con il mascarpone tenuto da parte. Metterla in una casseruola 
da forno con sotto della carta da forno. Se piace, aggiungere alloro e 
bacche di ginepro. Coprire con la pellicola di alluminio e cuocere in 
forno a 200°C. fino a che non è cotta. All’ultimo togliere la pellicola 
di alluminio per fare dorare.
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Farfalle col pesto di noci

Per 4 persone

farfalle g 350
ricotta g 200
parmigiano g 50
gherigli di noci g 100
yogurt di latte intero g 125
aglio 1 spicchio
foglie di basilico g 100
prezzemolo a piacere
olio extra vergine di oliva q. b.
sale, pepe o peperoncino a piacere

Tritare finemente il basilico, il prezzemolo l’aglio e le noci. Aggiun-
gere la ricotta, lo yogurt, sale pepe o peperoncino e amalgamare il 
tutto.
Cuocere la pasta in abbondante acqua salata e saltarla in padella con 
il sugo e un po’ di acqua di cottura della pasta stessa.
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Frittata alla moda della dieta

Per 2 persone

uova 3
cipolla grossa 1
farina 2 cucchiai rasi
parmigiano reggiano grattugiato 2 cucchiai
latte 2 cucchiai
maggiorana, sale, pepe q. b.

Si può evitare di mettere l’olio.

Potete metterci dentro quello che volete, ad esempio cipolla, pomo-
dori, salsiccia, zucchine, formaggio, spinaci, ecc.
Una delle mie preferite è quella con la cipolla.

Io la preparo così. Taglio la cipolla sottile e la faccio cuocere in una 
padella antiaderente con poca acqua e sale. Intanto sbatto le uova 
con gli ingredienti che ho già citato fino a formare un tutto ben 
amalgamato. Poi aggiungo la cipolla che deve essere cotta, cremosa 
e senz’acqua. Accendo il forno a 200°C. Rivesto una teglia con carta 
da forno. Vi metto la frittata e lascio cuocere per 7 minuti.
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Gnocchi con coda di rospo e carciofi

Per 2 persone

gnocchi g 350
carciofi 1 grosso o 2 piccoli
coda di rospo, polpa tagliata dadini g 100
pesto alla genovese 2 cucchiai
olio extra vergine di oliva 2 cucchiai
aglio a piacere
zafferano 1 bustina
sale e pepe q. b.

Pulire i carciofi come al solito e tagliarli a listarelle. In una padella 
fare cuocere a fuoco moderato i carciofi per 10 minuti con olio, aglio 
e mezzo bicchiere d’acqua. Salare e pepare. Aggiungere la coda di 
rospo o rana pescatrice e far cuocere ancora per 5 minuti aggiungen-
do una bustina di zafferano. Fare cuocere gli gnocchi in abbondante 
a acqua salata. Scolateli e fateli insaporire in questo sugo, aggiun-
gendo anche il pesto, girandoli piano a fuoco lento con un cucchiaio 
di legno.
Nel mio ristorante sono sempre apprezzati.
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Insalata di limoni all’ischitana

Per 4 persone

limone di Ischia grosso 1
cipolla rossa media 1
teste di aglio fresco dolce 2
menta, basilico, peperoncino a piacere
sale q. b.
olio extra vergine d’oliva 2 cucchiai

Sbucciare il limone e tagliarlo a fette e poi a dadini. Tagliare a fetti-
ne la cipolla e l’aglio. Mettere nel mortaio la menta, il basilico, il sale, 
il peperoncino e l’olio. Pestare leggermente e condire l’insalata.
Per fare un ottimo piatto unico si può aggiungere del pesce (ad 
esempio polpo o gamberi) lessato.
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Lasagne di pesce

Per 6 persone

pasta all’uovo già pronta da cuocere g 500
pesce lessato pulito di tre qualità: 
rombo, scorfano e sogliola g 500
besciamella l 1
olio extra vergine di oliva, sale, pepe, prezzemolo, aglio q. b.

Condire il pesce lessato con olio, sale, pepe, prezzemolo e aglio. Les-
sare la pasta. In un contenitore di cm 20 per 32 versare un primo 
strato leggero di besciamella, ricoprire con uno strato di pasta, poi 
con uno di pesce e andare avanti in questa successione fino a termi-
nare gli ingredienti. Cuocere per 15 minuti a 200°C.
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Liquore limoncello

Per 2 litri di liquore

alcool buon gusto puro 1 l
limoni grossi della costiera amalfitana non trattati 16
acqua 1 l
zucchero kg 1,2

Pelare i limoni asportando solo la parte gialla. In un contenitore 
ermetico mettere la scorza in infusione nell’alcool per 15 giorni. Il 
contenitore deve essere ben chiuso. Fatto questo, si fa bollire lo zuc-
chero con l’acqua e una volta raffreddato si aggiunge l’alcool con 
le bucce di limone, si filtra, si imbottiglia ed è pronto da bere. Se si 
vuole più leggero basta aggiungere più acqua.
È molto importante usare i limoni della costiera amalfitana, o anco-
ra meglio, di Ischia. Gli altri hanno un gusto diverso e si potrebbero 
avere sgradite sorprese.
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Maccheroni pasticciati al forno

Per 6 persone

maccheroni rigati g 250 
ragù di carne (vedi ricetta) g 250
besciamella (vedi ricetta) 1 l
parmigiano reggiano grattugiato g 50
pane grattugiato q. b.

Cuocere la pasta per 5 minuti e raffreddarla. In una teglia capace 
deporre un piccolo strato di besciamella, poi i maccheroni e il ragù. 
Di cui avrete lasciato a parte sei cucchiaiate. Aggiungere tutta la 
besciamella, spolverare di parmigiano e pane grattugiato; segnare 
le porzioni con le rimanenti 6 cucchiaiate di ragù. Infornare per 20 
minuti a 200°C. 
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Maltagliati di Lia

Per 4 persone

maltagliati g 200
vongole kg 1
spinaci o rucola g 100
concentrato di pomodoro (conserva) 1 cucchiaio
olio extra vergine di oliva 4 cucchiai
aglio 1 spicchio
sale, pepe o peperoncino q. b.

Lavare e aprire le vongole tenendo il loro liquido.
Pulire lavare e tritare la verdura assieme allo spicchio di aglio e met-
tete sul fuoco lasciando appassire con l’olio; quindi aggiungere quat-
tro bicchieri di acqua e la conserva. Salare e pepare. Fare bollire per 
mezz’ora. Aggiungere le vongole e il loro liquido (se volete potete 
anche tritarle). Dopo cinque minuti, aggiungere la pasta gettandola 
a pioggia e girandola bene perché potrebbe attaccarsi. Scegliete a vo-
stro piacimento se fare una minestra più o meno densa, regolandovi 
con la quantità d’acqua da aggiungere.

È un piatto antico, me l’ha insegnato mia nonna Ida. Erano altri tempi, c’era 
molta miseria e allora questa minestra veniva “allungata” con le verdure. 
Comunque piace molto anche oggi ed è sempre di moda.
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Melanzane al gratin

Per 4 persone

melanzane lunghe medie 4
pane grattugiato g 100
olio extra vergine di oliva ½ bicchiere + 4 cucchiai
prezzemolo tritato 3 cucchiai
aglio tritato 1 spicchio
sale e pepe q. b.

Lavare, togliere il fondo e dividere per il lungo le melanzane. Fare 
alcuni tagli all’interno, salare leggermente e lasciare riposare in uno 
scolapasta fino che il sale non sarà sciolto. Coprire le melanzane con 
l’impasto, dosando con un cucchiaio e facendo bene aderire il com-
posto. Allinearle in una teglia e procedere per il resto come sopra. A 
seconda dei gusti, le mezze melanzane si possono anche sovrapporre 
a due a due. Coprire per metà cottura con la carta stagnola. Cuocere 
per un’ora a 200°C circa.
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Minestrina della Lea

Per 2 persone

ricotta g 100
uovo 1
parmigiano reggiano grattugiato g 15
noce moscata, sale q. b.

Fare un impasto e cuocere a bagnomaria. Quando risulterà sodo, 
lasciarlo raffreddare e tagliare a quadrettino o a listarelle. Cuocere 
nel brodo.
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Pagnotta di Pasqua

farina g 500
burro g 250 
zucchero g 100 
lievito di birra g 30 
uova 3
latte dl 2
uva sultanina g 100
rum ½ bicchiere 
mandorle pelate g 50
noce moscata, scorza di limone grattugiata, semi di anice q. b.

Lavorare tutti gli ingredienti, meno l’uva e le mandorle, energica-
mente in una bacinella fino a quando l’impasto si stacca dalle pareti 
e dalle mani.
Lasciare lievitare coperto in luogo caldo fino a che raddoppia di vo-
lume.
Mettere a bagno nel rum l’uvetta. Quando l’impasto è lievitato, gua-
starlo e aggiungere l’uvetta strizzata, asciugata e infarinata, le man-
dorle e i semi di anice. Mettere l’impasto in uno stampo un po’ alto 
imburrato e infarinato. Lasciare lievitare ancora fino a che raddop-
pia di volume, quindi infornare a 180°C per circa 40 minuti.
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Pasta e ceci

Per 4 persone

pasta a scelta fra maltagliati o ditalini (a piacere) g 200
ceci già pronti (barattolo da g 400) g 350
rosmarino 1 rametto
aglio 2 spicchi
conserva 2 cucchiai
olio extra vergine 4 cucchiai
Sale e pepe q. b.

In un tegame fare leggermente rosolare l’aglio intero, il rosmarino 
(se si vuole legare stretto con del filo). Aggiungere i ceci con la loro 
acqua, lasciare insaporire per 10 minuti a fuoco moderato, poi ag-
giungere il concentrato di pomodoro sciolto in 2 bicchieri d’acqua, 
infine aggiungere sale e pepe q. b. A questo punto aggiungere ac-
qua a piacere. Fare alzare il bollore, versare i maltagliati a pioggia 
girando con un cucchiaio di legno perché non si attacchino fra loro. 
Quando si alza il bollore dovrebbero essere pronti. Prima di portare 
a tavola, lasciare riposare per 10 minuti e rimuovere l’aglio e il ro-
smarino.



132

Patate arrosto

Per 4 persone

patate 1 kg 
olio extra vergine ½ bicchiere
vino bianco secco 1 bicchiere 
sale, pepe, rosmarino e aglio q. b.

Lavare le patate, togliere la buccia, tagliarle a tocchetti, disporle in 
una teglia non troppo ammucchiate. Aggiungere il vino, l’olio, il 
sale, il pepe, il rosmarino e l’aglio. Far cuocere al forno per circa 1 
ora a 200°C, girando una sola volta il tutto.
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Pentolino con molluschi e crostacei

Per 4 persone

cozze kg 0,5
vongole kg 0,5
canocchie 4
scampi medi 4
mazzancolle o gamberoni 4
granchi piccoli nostrani 4
pomodori ben maturi g 500
olio extra vergine d’oliva ½ bicchiere
prezzemolo tritato 2 cucchiai
aglio 2 spicchi
sale e pepe q. b.
fette di pane tostato a volontà

Lavare, scottare e pelare i pomodori, tagliarli a dadi. Cuocerli leg-
germente con un po’ di aglio, la metà dell’olio, sale e pepe.
Pulire e lavare il pesce. Tagliare a metà gli scampi. Togliere il cara-
pace ai granchi e alle mazzancolle. Le canocchie si puliscono taglian-
do attorno e sotto dove sono le zampette, lasciando la testa. In una 
capace padella che poi si porterà in tavola mettere le cozze le von-
gole, l’aglio a fettine e in bella vista i crostacei con sale e pepe. Infine 
aggiungete il pomodoro. Cuocere a fuoco moderato con il coperchio 
per 15-20 minuti. Se necessario aggiungere un po’ di acqua. Attenti 
al sale, come si sa, le cozze e le vongole ne hanno già di loro. Quando 
i crostacei saranno diventati bianchi togliete dal fuoco, cospargete 
con il prezzemolo e servire assieme alle fette di pane tostato.
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Peperoni al gratin

Per 4 persone

peperoni rossi, gialli e verdi, medi 4
pane grattugiato g 100
olio extra vergine di oliva ½ bicchiere + 4 cucchiai
prezzemolo tritato 3 cucchiai
aglio tritato 1 spicchio
sale e pepe q. b.

Pulire i peperoni e dividerli in tre parti ciascuno. Cospargete la par-
te interna con un po’ di sale e fate riposare fino a che il sale si sia 
disciolto. Fare un impasto con il pane, l’olio, il prezzemolo, l’aglio, 
il sale e il pepe. Disponete questo composto all’interno di ogni pezzo 
di peperone e adagiateli in una teglia, aggiungendo quattro cucchiai 
di olio e mezzo bicchiere di acqua. Infornare per mezzora a 200°C.
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Peperoni ripieni di riso

Per 4 persone

riso parboliled g 200
acqua g 200
pomodori San Marzano maturi 4
peperoni grossi 4
olio extra vergine di oliva cucchiai 4
zafferano 1 bustina
vino bianco secco 1 bicchiere
aglio, basilico, sale, peperoncino q. b.

In una padella antiaderente versare a freddo il riso, i pomodori ta-
gliati a pezzetti, l’olio, l’aglio e lasciare leggermente insaporire aiu-
tandovi con un cucchiaio di legno. Aggiungere il vino bianco, il sale 
e il peperoncino, lo zafferano e il basilico. Dopo qualche minuto 
aggiungere l’acqua; sempre girando fare assorbire il tutto. Lavare 
e tagliare a metà i peperoni. Pulirli internamente. Riempire ogni 
metà con il composto di riso, disporli in una teglia antiaderente 
avendo cura di mettere sul fianco per evitare che si asciughino trop-
po durante la cottura. Aggiungere un po’ di sale, un giro leggero di 
olio, e mezzo bicchiere di acqua. Cuocere in forno a 200°C per circa 
mezzora. A metà cottura girateli.
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Peperoni saltati in padella

Per 4 persone

peperoni colorati medi 4
capperi al sale 1 cucchiaio
aglio 1 spicchio
olio extra vergine di oliva, sale, prezzemolo, peperoncino q. b.

Imbiondire l’aglio nell’olio e aggiungere i peperoni. Dissalare i cap-
peri e unirli ai peperoni. Aggiustare di sale e peperoncino. Cuocere 
a fuoco allegro per 10 minuti circa, spolverare a piacere con prezze-
molo. Volendo si possono aggiungere anche olive nere.
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Pomodori al gratin

Per 4 persone

pomodori rossi medi, tosti 6
pane grattugiato g 100
olio extra vergine di oliva ½ bicchiere + 4 cucchiai
prezzemolo tritato 3 cucchiai
aglio tritato 1 spicchio
sale e pepe q. b.

Formare un impasto con il pane, l’olio, il prezzemolo e l’aglio, il sale 
e il pepe.
Tagliare a metà, in senso orizzontale, i pomodori. Togliere una buo-
na parte di semi e fare qualche taglio all’interno senza incidere la 
pelle. Salare leggermente.
I semi e il liquido interno vanno amalgamati all’impasto fatto in pre-
cedenza. Coprire i mezzi pomodori con l’impasto dosando con un 
cucchiaio e facendo ben aderire il composto. Allineare i pomodori in 
una teglia, aggiungere quattro cucchiai di olio e quattro cucchiai di 
acqua. Cuocere in forno per circa un’ora a 180-200°C.
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Pomodori ripieni di riso

Per 4 persone

pomodori grossi, rossi e maturi, uguali fra loro 4
riso Arborio o Carnaroli g 150
acqua g 150
vino bianco ½ bicchiere
olio extra vergine di oliva cucchiai 3
sale, peperoncino, basilico q. b.

Tagliare i pomodori in cima come per fare un cappello, svuotarli 
accuratamente cercando di non bucare il fondo mettendo da parte la 
polpa che ne risulta. Più saranno sottili e più saranno buoni. Salare 
e tenere a parte.
In un tegame versare il riso, la polpa di pomodoro, il sale, il pepe, 
l’aglio, il basilico e fare insaporire a fuoco lento. Aggiungere il vino 
bianco, lasciare asciugare e aggiungere l’acqua. Fare cuocere per 
dieci minuti.
Riempire con il riso i pomodori, quindi chiudere come un coperchio 
con la parte tagliata in precedenza. Mettere in una teglia antiaderen-
te, aggiungere un filo d’olio e cuocere in forno per un’ora a 180°C.
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Purè di patate

patate bianche kg 1
latte l ½
burro g 50
parmigiano reggiano grattugiato 4 cucchiai
sale q. b.

Lessare e pelare le patate, passarle al passaverdura. Metterle in un 
tegame, aggiungere il latte e il burro e fare alzare il bollore fino a 
quando il burro non si sarà sciolto. Salare. A fuoco spento aggiun-
gere il parmigiano mescolando.



140

Ragù di carne

Per 6 persone dipende da che tipo di pasta volete usare

manzo macinato g 200
burro g 50
olio extra vergine di oliva g 60
cipolla g 80
carote g 50
sedano g 50
vino rosso g 100
pomodori pelati passati kg 1
sale e pepe q. b.

Fare appassire la cipolla, il sedano, la carota, precedentemente tri-
tati insieme al burro e all’olio in un tegame capiente. Aggiungere la 
carne macinata facendola leggermente rosolare. Incorporate il vino 
rosso, e quando sarà evaporato, aggiungere i pomodori pelati passa-
ti. Fare cuocere per un’ora e mezza a fuoco moderato. Se il pomodo-
ro dovesse risultare poco rosso, aggiungere una noce di concentrato 
di pomodoro. In caso contrario aggiungere mezzo bicchiere di latte. 
Tutto questo mezz’ora prima della fine della cottura.
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Rana pescatrice dietetica 
alla mia maniera

Per 2 persone

rana pescatrice (coda di rospo) kg 1
olio extra vergine di oliva 1 cucchiaio
sale, pepe, prezzemolo q. b.
aglio 1 spicchio
succo di 1/2 limone

Spellare pulire e aprire il pesce togliendo la testa e per quanto è pos-
sibile quella specie di lisca.
Fare imbiondire l’aglio e l’olio in una padella antiaderente. Ada-
giarvi il pesce e coprire con un coperchio per cinque minuti a fiam-
ma moderata. Girarlo, aggiungendo il sale, il pepe, il prezzemolo e 
il succo di limone.
Fare cuocere a fiamma bassa ancora per 10 minuti.
Il sugo deve apparire cremoso.
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Riso al forno di nonna Lia

Per 4 persone

riso perboiled g 320
panna fresca l ¼
latte 1 bicchiere
mozzarella o altro formaggio morbido g 100
parmigiano reggiano grattugiato g 50
besciamella 5 cucchiaiate (vedi ricetta)
sugo di pomodoro 6 cucchiai (vedi ricetta)
basilico q. b.

Lessare il riso per 10 minuti in abbondante acqua salata, scolarlo 
e raffreddarlo. In una pirofila da forno adagiate il riso. Io ci metto 
sotto la carta da forno perché non mi piace lavare i tegami incro-
stati. Spargete la mozzarella tagliata a dadini, il latte, la panna e la 
besciamella. Versare il sugo di pomodoro col cucchiaio in modo da 
segnare le quattro porzioni. Spolverate col parmigiano e decorate 
col basilico.
Cuocere in forno a 200°C per 10 minuti. 
È buono anche scaldato.

Con grande soddisfazione devo dire che questa ricetta l’ho inventata io per 
puro caso. È stato nel periodo in cui mia figlia Cristina con la sua famiglia 
ha abitato in casa mia. Quando si è in tanti, non sempre si riesce ad essere 
puntuali per l’ora di pranzo e si crea un po’ di scompiglio. Quel giorno fra 
l’altro dovevo anche assentarmi e così ho improvvisato qualcosa che potesse 
andare bene con gli ingredienti che avevo a disposizione. Ho avuto un suc-
cessone; tanto è vero che le mie nipotine ogni tanto me lo richiedono.
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Risotto alle zucchine

Per 2 persone

riso g 160
zucchine medie 4
olio extra vergine di oliva 2 cucchiai
aglio 1 o 2 spicchi
passata di pomodoro 1 bicchiere
vino Bianco ½ bicchiere
prezzemolo q. b.
brodo vegetale q. b.
sale e pepe

Lavare e tagliare a dadi le zucchine e metterle in un tegame capace 
a contenere il risotto. Aggiungere l’olio, l’aglio il sale e il pepe. La-
sciare appassire e imbiondire a fuoco dolce, rimestando ogni tanto 
con cucchiaio di legno.
A questo punto aggiungere il vino bianco e lasciarlo evaporare.
Versare il passato di pomodoro assieme a quattro bicchieri d’acqua e 
fare bollire dolcemente per circa mezz’ora. Al momento opportuno 
versare il riso, rimestando ogni tanto per circa 20 minuti. Alla fine 
aggiungere il prezzemolo. Servire ben caldo con abbondante parmi-
giano. Qualche consiglio. Quando il riso cuoce, è opportuno tenere 
pronto un piccolo tegame d’acqua calda o brodo che potrete aggiun-
gere a vostro piacimento. Io preferisco questo risotto all’onda. Uso 
il riso Carnaroli e lo cuocio in un tegame antiaderente. Il momento 
migliore per gustarlo è la primavera - estate. Se volete fare un figu-
rone, lasciate a parte un po’ di sugo che metterete sopra ogni piatto 
e ancora di più con fiori di zucca fritti.
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Salame di fichi
Secondo la tradizione di Serra San Quirico

fichi ben maturi e sani kg 1
mandorle pelate tritate finemente g 50
gherigli di noci tritate g 50
sapa (sciroppo di mosto cotto) g 100
mistrà o anice forte g 50
semi di anice o finocchio a piacere
foglie di fico per avvolgere il salame e spago fino q. b.

Aprire i fichi e deporli sopra una teglia ricoperta da carta da forno, 
una volta ben prosciugati, quasi seccati, il loro succo diventato ge-
latina quasi caramellata. Io la tolgo con un raschietto. Tutto questo 
naturalmente dopo averli prosciugasti in forno a 100°C per circa 2 
ore. Quindi macinare i fichi nel tritacarne e in una ciotola mischia-
re tutti gli ingredienti. Confezionate dei salamini, avvolgeteli bene 
nelle foglie di fico che devono essere morbide e leggermente appas-
site, dopo averle lavate e asciugate bene con un panno pulito.
Legateli stretti con lo spago e appendeteli in un locale fresco e ben 
areato. Si conservano per alcuni mesi, si gustano affettati proprio 
come il salame.
Ringrazio di vero cuore la signora Luisa, amica di zia Donatella che 
gentilmente mi ha fatto avere questa ricetta.
Ci tenevo tanto è un ricordo della mia infanzia, quando qualcuno 
portava a casa di nonna Ida il salame di fico da Staffolo, il suo paese 
di origine, ed era una festa.



145

Salsa antica

alici sotto sale 4
capperi sotto sale g 20
cipolla tritata g 20
prezzemolo g 20
pane toscane raffermo g 80
aceto bianco leggero o aceto di mele g 50
olio extra vergine di oliva g 100

Togliere dal sale le alici e spinarle. Lavarle bene in acqua corren-
te. Ammollare il pane nell’aceto con un po’ di acqua (poca!) con la 
cipolla, per 10 minuti. Dividere le foglie di prezzemolo dai gambi. 
Strizzare bene il pane e la cipolla dall’aceto. Fatelo girare per 20 se-
condi nel cutter. Non deve essere troppo raffinata, considerando che 
una volta si tritava con il coltello. Versare in una ciotola. Unire l’olio 
e rimestare fino a che non sia tutto amalgamato. È piacevole con la 
carne lessata e le uova sode. 

Da bambina mi cimentavo in cucina anche nel periodo delle feste e con 
l’aiuto di nonna Ida facevo questa salsa. Mi sentivo importante e orgogliosa 
di partecipare a questa preparazione per il giorno di Natale.
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Salsa di sedano

gambi di sedano teneri con le loro foglie 2
aglio 1 spicchio
olio d’oliva extra vergine 1 bicchiere
sale q. b.
peperoncino q. b.

Tritare il sedano e l’aglio per qualche secondo con il cutter. La salsa 
deve rimanere a piccoli dadi. Aggiungere sale, pepe e l’olio. Riporre 
il tutto in frigo. Per una utilizzazione più lunga, copritela bene di 
olio. Si adatta con tutti i tipi di pesce e carni lessate.
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Sformato di mele

farina g 350
uova 2
lievito per dolci 1 bustina
burro g 100
zucchero semolato g 160
zucchero a velo 2 cucchiai
mele 4
cacao amaro g 50
rum 1 bicchierino
succo di 1 limone

Per l’impasto procedere come per la “crostata di marmellata di zia 
Novella”. Imburrare e infarinare uno stampo di cm 20 per 30, alto 
10 cm. Stendere la pasta per uno spessore di un cm. Rivestire lo 
stampo con la sfoglia ottenuta, avendo cura di lasciare da parte un 
certa quantità per le decorazioni. Togliere il torsolo e sbucciare le 
mele. Tagliare a fettine sottili. In un recipiente mischiate le mele 
con il cacao, 100 g di zucchero, il succo di limone e il rum. Riempite 
di questo composto lo stampo. Con la pasta rimasta, formare delle 
strisce larghe 3-4 cm da applicare sui bordi dello stampo. Cuocere in 
forno a 180°C per 40 minuti.



148

Sgomberi arrosto

Per 2 persone

sgomberi grossi g 500
pane grattugiato per la panatura q. b.
rosmarino, aglio, olio extra vergine di oliva, pepe e sale q. b.

Aprire gli sgomberi, togliere la spina e la testa, con le forbici aspor-
tare anche un pezzo della parte ventrale del pesce. Lavarli e asciu-
garli. 
Mescolare il pane grattugiato agli altri ingredienti e poi panare i 
pesci. Disporli aperti sopra una carta da forno sopra la griglia. Fare 
cuocere per 5-10 minuti a fuoco alto.
Servirli con spicchi di limone. Ottimi con insalata di rucola, radic-
chio e cipolla. Al posto del pane? La piada.
Un consiglio
Nel periodo di giugno e luglio sono favolosi, ancora meglio se pe-
scati con l’amo.
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Stringhetti coi fagioli

Per 6 persone

stringhetti (pasta fresca all’uovo) g 600
fagioli cannellini o dall’occhio già lessati 
(con un po’ della loro acqua) g 500
passato di pomodoro g 500
pancetta affumicata macinata g 100
cipolla media tritata g 100
carota media 1
gambo di sedano 1
olio extra Vergine di oliva 1 bicchiere
concentrato di pomodoro 1 cucchiaio
sale e peperoncino a piacere

Tritare finemente la cipolla, il sedano e la carota e metterle insieme 
in un tegame con l’olio, la pancetta e fare appassire il tutto. Aggiun-
gere i fagioli, il sale e il peperoncino e lasciare cuocere per 10 minuti 
piano piano, girando ogni tanto con un cucchiaio di legno, per non 
rompere troppo i fagioli.
Aggiungere un poco d’acqua di cottura dei fagioli, la conserva, il 
pomodoro passato e un bicchiere d’acqua.
Alzare il bollore e fare andare adagio per circa 45 minuti. 
Lessare la pasta e farla saltare in padella assieme al sugo. Lasciare un 
po’ di sugo a parte da mettere a guarnizione del piatto.
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Strozzapreti alla salsiccia

Per 4 persone

Pasta
farina g 300
uova 1
acqua g 120 circa 
sale q. b.

Sugo
salsicce 2
olio extra vergine d’oliva ½ bicchiere
vino rosso 1 bicchiere
cipolla media 1
pomodori pelati passati g 400

Sugo
Fare andare la cipolla con l’olio, quando appassisce aggiungere la 
salsiccia a pezzettini. Fare insaporire e poi aggiungere il vino rosso. 
Lasciare sfumare. Aggiungere poi la salsa di pomodoro e un po’ 
d’acqua, se risultasse troppo densa. Fare cuocere a fuoco moderato 
per 45 minuti.

Pasta
Versare la farina a fontana. Aggiungere un uovo, l’acqua e il sale. 
Impastare bene il tutto e formare due palline. Stendere una pallina 
alla volta, formando una specie di piada. Tagliare delle strisce non 
più lunghe di 10 cm, larghe 2 cm. Con l’aiuto delle mani e della 
farina tirate la striscia di pasta su se stessa a forma di vite, senza 
stringere troppo. Adagiare gli strozzapreti su un panno pulito e 
quando sono pronti gettarli in acqua bollente salata. Sono pronti 
quando alza il bollore.



151

Sugo di pomodoro al burro

Per 8 persone

pomodoro passato (fresco o in scatola) kg 1
cipolla media 1
burro g 100
basilico, sale e pepe q. b.

Tritare la cipolla finemente e metterla in un tegame capace assieme 
al burro e mezzo bicchiere d’acqua. Cuocere a fuoco moderato fino 
a che la cipolla non sarà appassita, ma non dorata e l’acqua consu-
mata. Aggiungere il pomodoro. Fate bollire lentamente per circa 45 
minuti. Aggiungere sale, pepe, basilico a piacere.
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Sugo di pomodoro arrabbiato

Per 4 persone

pomodori pelati g 500
aglio 2 spicchi
olio extra Vergine di oliva 4 cucchiai
basilio 4-5 foglie
prezzemolo tritato 1 manciata
sale e peperoncino q. b.

Io preferisco farlo con i pomodori pelati.
Schiacciare i pelati con una forchetta. In una padella mettere a fred-
do tutti gli ingredienti. Si mette a cuocere quando si mette a bollire 
l’acqua per la pasta, ha quindi una cottura di circa 30 minuti.
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Sugo di vongole

Per 4 persone

vongole kg 1
pomodoro g 400
conserva 1 cucchiaio
spicchi di aglio 2
cucchiai di olio extra vergine di oliva 2
prezzemolo tritato, sale e pepe q. b.
bicchiere di vino 1

Lavare bene le vongole, farle aprire a fuoco medio con ½ bicchiere 
d’acqua. Quando saranno bene aperte, le toglierete dal guscio e le 
triterete a metà avendo cura di lasciarle nella loro acqua. Tritare 
l’aglio, lasciare imbiondire leggermente insieme all’ olio e al vino, 
infine le vongole che con molta attenzione avrete estratto dal loro 
guscio. Controllate che non ci sia la sabbia. Aggiungete una giratina 
di sale e pepe, infine per il pomodoro si può usare la polpa pronta e 
la conserva che dovrà bollire a fuoco moderato per circa 45 minuti. 
È importante usare la loro acqua incorporandola lentamente, per 
sicurezza si può anche filtrare.
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Supplì

Per 22 supplì

riso Arborio o Carnaroli g 250
farina 3 cucchiai abbondanti
uova 2
pane grattugiato (3 per l’impasto 8 per la panatura) 3 + 8 cucchiai 
sale, pepe, noce moscata, q. b.
olio di arachide per friggere q. b

Lessare il riso con un po’ di sale; farlo raffreddare e scolare se ne-
cessario (meglio cuocerlo tipo risotto cioè aggiungere l’acqua un po’ 
alla volta fino a raggiungere la cottura, mescolando ogni tanto).
In una terrina versare il riso, la farina, le uova il pane grattugiato, 
la noce moscata, il sale e il pepe. Amalgamare il tutto con un cuc-
chiaio di legno fino a raggiungere una certa omogeneità. Versare il 
pane rimasto in un vassoio meglio se di cartone; con l’aiuto di un 
cucchiaio adagiare l’impasto sul pane grattugiato formando come 
delle uova, bastoncini o palline a vostro piacimento, aiutandovi con 
il pane grattugiato. In una padella versate l’olio e, quando sarà ben 
caldo, aggiungere i supplì delicatamente uno ad uno girandoli una 
sola volta, cioè non muoverli fino a quando la parte interessata non 
sarà cotta. Dovranno assumere un bel colore dorato. Potrebbero pia-
cere ancora di più se si mette un dadino di mozzarella all’interno 
prima di cuocerli. Si servono caldi accompagnati con una bella salsa 
di pomodoro (vedi ricetta). Si possono preparare prima e tenerli in 
caldo nel forno a 100°C. Sono buoni anche freddi, se rimangono per 
il giorno dopo. Questo piatto è fra i preferiti di tutta la famiglia: più 
ne faccio e più ne mangiano. Non bastano mai. Ai miei nipoti da 
piccoli non piacevano, ma ora che sono cresciuti, piacciono molto 
anche a loro. Questo mi dà grande gioia, anche se ovviamente devo 
lavorare di più quando li preparo.
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Torta di mele

farina  g 275
uova 4
zucchero g 200
burro g 150
mele medie 6
lievito per dolci 1 bustina
succo di 1 limone
scorza di 1 limone grattugiata

Sbucciare e tagliare le mele in otto parti. Aggiungere la scorza e il 
succo del limone, mischiare e lasciare riposare. Fare ammorbidire il 
burro. In una terrina versare la farina, le uova, lo zucchero e il burro 
ammorbidito e la bustina di lievito. Impastare fino ad ottenere un 
impasto liscio omogeneo e molto morbido.
Imburrare e infarinare una teglia di cm 25 per 30. Versare con un 
l’aiuto di un cucchiaio di legno l’impasto nella teglia distribuendolo 
uniformemente. Distribuire le fette di mela sull’impasto con la parte 
sottile rivolta verso il fondo della teglia. Aggiungere anche l’even-
tuale sugo rimasto.
Spolverizzare con una manciata di zucchero. 
Cuocere in forno a 170°C per 40 minuti.



156

Triglia marinata
Ricetta di Cristina

Per 3 persone

triglia nostrana media g 500
aceto bianco g 500
limoni succosi 4
porro piccolo 1
sale g 20
olio extra vergine di oliva, prezzemolo q. b
pepe del tipo che vi piace di più q. b.

Lavare la triglia, togliere la testa e la spina. Deporla a strati in un 
contenitore capace, alternando con sale, aceto e limone. Lasciarla 
in questa marinatura per 24 ore. Scolare e sistemare in un piatto di 
portata e aggiungere l’olio, il porro tagliato ad anelli sottili, il prez-
zemolo e il pepe. Sono più buone se vengono lasciate insaporire per 
alcune ore prima di essere servite.

Questa ricetta è nata dalla fantasia di mia figlia Cristina. Un giorno un 
pescatore portò una cassa di triglia settembrina, la pesca era aperta solo da 
qualche giorno, il tempo non era bello, molti dei nostri clienti erano tornati 
in città. Praticamente la triglia era troppa; così Cristina creò questa buona 
ricetta. La fantasia e la creazione in cucina non dovrebbero mancare mai.
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Trippa
Ricetta della signora Ines

Per 4 persone

trippa di vitello cotta kg 1
lardo macinato g 50
sedano 2 coste tenere
carote 2 medie
finocchio medio 1
cipolla 1
scalogno o aglio a piacere
cardo, se piace, qualche pezzo già cotto
maggiorana meglio se fresca, sale, pepe o peperoncino q. b. 
concentrato di pomodoro 2 cucchiai rasi
olio ½ bicchiere
vino bianco ½ bicchiere
parmigiano reggiano grattugiato q. b.

Tagliare la trippa a listarelle, il sedano a pezzetti, il finocchio a spic-
chietti sottili, la carota a bastoncini, il cardo a pezzetti. Tritare l’aglio 
o lo scalogno e metà della cipolla. L’altra metà della cipolla va tri-
tata grossolanamente. In una padella antiaderente di circa cm 30 di 
diametro rosolare insieme all’olio il lardo macinato, la cipolla trita-
ta fine, e lo scalogno o l’aglio tritato. Aggiungere la trippa, lasciare 
insaporire per qualche minuto aggiungendo il pepe, il sale, il vino 
bianco, la maggiorana e fare evaporare. Aggiungere le verdure tri-
tate, il concentrato di pomodoro e coprire con acqua tiepida. Deve 
bollire finché le verdure si saranno cotte e l’acqua prosciugata, per 
circa 45 minuti. Servire con parmigiano reggiano a piacere.
Con la piada al posto del pane è veramente ottima.
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Verdure in agrodolce

Per 2 kg di verdura

verdura già pulita e tagliata a pezzi kg 2
aceto bianco l 3
zucchero 2 cucchiai abbondanti
sale 2 cucchiaini
olio extra vergine di oliva 1 bicchiere

Portare a ebollizione il tutto. Immergere la verdura per un quarto 
d’ora. Per i peperoni il tempo di cottura è tre minuti. Lasciare raf-
freddare, e mettere in un barattolo di vetro ben chiuso in frigorife-
ro.
Si mantiene anche più di un mese.
Ideale per carne e pesce lessati.
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Zucchine ripiene

Per 18 zucchine

Zucchine medie 18

Ripieno
carne macinata g 300
parmigiano reggiano grattugiato g 150
pane grattugiato g 100 
uova 3
prezzemolo tritato 2 cucchiai colmi
aglio 1 spicchio tritato
sale e pepe q. b.
olio extra vergine di oliva  1 bicchiere
passata di pomodoro g 400
oppure concentrato di pomodoro 2 cucchiai

Impastare gli ingredienti del ripieno fino ad ottenere un impasto 
sodo.
Lavare le zucchine, tagliarle alle due estremità e svuotarle con l’ap-
posito arnese. Riempire con delicatezza. Adagiarle in una teglia da 
forno avendo cura di metterle bene allineate, lasciando, se possibile, 
poco spazio fra una e l’altra senza sovrapporle. Solo così si avrà una 
cottura ottimale. Aggiungere un po’ sale e l’olio. Cuocere in forno 
a 250°C per 10 minuti e poi proseguire per altri 50 minuti a 200°C. 
Girarle ogni tanto per farle leggermente grigliare da ogni lato.
Aggiungere il pomodoro a metà cottura e aggiungere un po’ d’ac-
qua, se necessario, per portare a cottura. Si possono anche cucinare 
sul fornello.
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Zuppa di cavolo

Per 4 persone

cavolo cappuccio ¼
cipolla  1 media
patata 1 grossa
burro 1 noce
olio extra vergine di oliva 2 cucchiai
zafferano 1 bustina
dado vegetale

Tagliare le verdure a piccoli pezzi. Cuocere tutto insieme per un’ora. 
Aggiungere lo zafferano e il dado. Servire con crostini e parmigia-
no. È molto buona la garantisco.
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Zuppa di pesce

Per 6 persone

seppia pulita senz’osso g 500 
cagnolo o gattuccia senza pelle e senza testa g 500
coda di rospo senza testa g 800
pesci ragno puliti 6
scorfano pulito e desquamato g 500
vongole g 500
scampi 6
canocchie pulite 6
cozze g 500
pomodori pelati g 500
concentrato di pomodoro 1 cucchiaio colmo
Sale, pepe e prezzemolo q. b.
aglio 2 spicchi 
cipolla 1
aceto ½ bicchiere 
vino bianco l ¼ 
olio exra vergine di oliva g 250 
Sedano, carota e cipolla per il brodo

Tagliare la seppia in più parti, il cagnolo in 6 parti, se è possibile, così 
anche per la coda e lo scorfano. Inutile dire che il tutto va ben lavato, 
le vongole e le cozze vanno pulite e spazzolate e poi lasciate in acqua 
e sale. Tagliare la coda in senso verticale agli scampi. 
Gli scarti vanno messi a bollire insieme a sedano, carota e cipolla in 
un litro d’acqua per circa tre quarti d’ora. Questo lavoro è facoltati-
vo, io lo faccio quando non ho fretta. Comunque, con l’aggiunta di 
questo brodo la zuppa è senza dubbio migliore. In una padella dal 
bordo un po’ alto versare l’olio, l’aglio, la cipolla tritati e la seppia. 
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Fare leggermente imbiondire con un pizzico di sale, aggiungere i 
pesci disponendoli ognuno nel loro insieme in modo che quando si 
fa il piatto si può scegliere meglio il tipo. Aggiungere l’aceto, lasciare 
evaporare per un attimo; quindi, usare lo stesso procedimento con 
il vino, aggiungere le canocchie e gli scampi, ben allineati. Quando 
il tutto avrà alzato il bollore, aggiungere il pomodoro concentrato 
sciolto in un po’ di brodo (oppure in acqua), il resto del sale e pepe 
ed infine il brodo o l’acqua. Lasciare bollire a fuoco moderato per 
circa tre quarti d’ora, aggiungendo il brodo se serve. Bisogna tenere 
conto del brodo delle cozze e vongole, che verranno aperte poco pri-
ma di servire la zuppa. Onde evitare sorprese a causa della sabbia, 
si prepareranno in un altro tegame con poco olio e un filo d’acqua. 
Al momento di portare a tavola la zuppa, spargere il tutto con una 
bella manciata di prezzemolo fresco trito. Accompagnare con fette 
di pane toscano abbrustolite. 
La prima volta che ho cucinato questo piatto avevo 16 anni: mi era 
venuto talmente bene, che, quando avevamo ospiti, la mamma la-
sciava cucinare me, anche perché a lei il pesce piaceva poco; quindi, 
figuriamoci prepararlo.
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Zuppa di verdura e baccalà

Per 4 persone

baccalà bagnato g 200
canellini lessati g 150
bietoline cotte g 200
cipolla g 50
brodo vegetale l 1,5
olio extra vergine di oliva, pepe q. b.
sale se necessario

Cuocere il baccalà nel brodo vegetale per 45 minuti. Fare soffriggere 
le bietoline con olio extra vergine di oliva e cipolla e bagnarle col 
brodo di cottura del baccalà. Aggiungere il baccalà e i cannellini, la-
sciare bollire per 10 minuti. Servire caldo con pane toscano tostato.
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Zuppa toscana rustica alla contadina

Per 6 persone

fagioli bianchi lessati g 500
pane toscano raffermo g 400
cavolo verza o cappuccio  ½ palla medio-grande
cavolo nero g 300
bietole 1 mazzo medio
patata 1
prosciutto a fette o pancetta g 0,50
acqua 2 dl
conserva 1 cucchiaio abbondante
prezzemolo a piacere
olio g 150
timo 1 rametto
sedano 1 gambo
cipolla 1 media
aglio 2 spicchi
sale e pepe q. b.

Tritare in maniera grossolana la cipolla, il sedano, l’aglio. Con l’olio, 
fate soffriggere leggermente, aggiungete i cavoli, poi la bietola e la 
patata tagliata a tocchettini. Condire con sale, pepe, aggiungere un 
cucchiaio di conserva e l’acqua. Far bollire il tutto a fuoco moderato 
per circa un’ora. A metà cottura, mettere metà dei fagioli, tenendo 
gli altri da un’altra parte, pronti per essere aggiunti 10 minuti prima 
di servire. Il prosciutto tagliato va messo insieme alla prima parte 
dei fagioli con il timo da recuperare. A me piace ancora di più con il 
pane abbrustolito, cioè tagliato e una leggera sfregatina d’aglio, olio, 
origano e un pizzico di sale. 
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