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PRIMI PIATTI 
• Gnocchi di patate con 

fondente di pomodoro  

Dosi: 4 persone 

Ingredienti per gli gnocchi: 
600 q. di patate 
50 q. di farina 
50 g. di emmenthal 
1 tuorlo 
sale 

Ingredienti per la fondente: 
8 pomodori San Marzano molto maturi 
2 spicchi d'aglio 
4 foglie di basilico 
400 g. di vongole veraci 
2 cucchiai da tavola di vino bianco secco 
1 di. di fumetto di pesce (facoltativo) 
olio extra vergine d'oliva q.b. 
sale q.b 

Procedimento: 
1. Lavare le patate e lessarle, sbucciarle e 

passarle allo schiaccia-patate.  



2. Disporre la purea a fontana su un piano di 
lavoro, unire il formaggio, il tuorlo, la farina e 
un pizzico di sale. 

3.  Impastare velocemente e fare riposare il 
composto per circa 5 minuti.  

4.  Formare gli gnocchi, dando loro la forma di 
fusi lunghi circa 3 centimetri, rigonfi in centro e 
affusolati alle estremità. 

5.  Lavare i pomodori, Incidere a croce la buccia 
e gettarli per qualche istante nell'acqua bollente. 

6. Scolarli subito, spellarli ed eliminare tutti i 
semi.  

7.  Tagliare la polpa a pezzetti e passarla in 
padella per circa 3 minuti a fuoco vivace con un 

filo d'olio e uno spicchio d'aglio. 
8.   Sciacquare le vongole a farle aprire in tegame 

a fiamma vivace con un filo d'olio e uno spicchio 
d'aglio per circa 3 minuti.  

9.  Bagnare con il vino e fare evaporare per non 
più di un minuto. Sgusciare le vongole, tenendone 
eventualmente qualcuna con il guscio per la 
decorazione del piatto. 

10.  Conservare il liquido di cottura. 
11.   Unire il pomodoro, il basilico, 2 di, di liquido 

di cottura delle vongole. 
12.  Frullare e passare al colino fine.  
13.  Rimettere in casseruola e fare restringere. 
14.  Gettare gli gnocchi in acqua bollente non 

salata e scolarli non appena vengono a galla. 



15.  Velare il fondo di un piatto piano con la 
fondente di pomodoro, disporre gli gnocchi a 
raggiera, riempire lo spazio centrale con le vongole 
sgusciate. 

16.  Completare con un filo d'olio crudo e 
guarnire con qualche cimetta di 

basilico e due vongole con il guscio. 

 



• Fusilli al salmone 

Dosi:4 persone 

Ingredienti: 
350gr fusilli 
200gr salmone affumicato 
50gr gherigli di noce 
olio d'oliva 
panna 
1 cipolla 
sale, pepe 

Procedimento: 
1. Soffriggete in una padella la cipolla ed i 

gherigli di noce tritati.  
2. Aggiungete il salmone tagliato a 
striscioline, salate e pepate e amalgamate la 

panna.  
3.  Lessate la pasta in acqua salata e scolatela al 

dente.  
4.  Conditela con la salsa preparata. 



• Fusilli alla birra e radicchio 
Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
350gr fusilli 
1 porro 
½ bicchiere di birra 
olio d'oliva 
1 cospo di radicchio 
20gr pinoli 
sale, pepe 

Procedimento: 
1. Soffriggete il porro tritato con l'olio, poi 

sfumate con la birra.  
2. Unite il radicchio, salate e pepate, lasciando 

cuocere qualche minuto. 
3.  Cuocete la pasta in acqua salata, aggiungetela    

alla salsa e terminate con i pinoli. 

 



• Farfalle con scamorza e 
salmone 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
350gr fusilli 
100gr salmone affumicato 
70gr scamorza affumicata 
olio d'oliva 
sale 

Procedimento: 
1. Mettete a lessare le farfalle in abbondante 

acqua salata.  
2. Nel frattempo riducete a cubetti il salmone e 

la scamorza, unendoli ad un po' d'olio in una 
terrina.  

3.  Lasciate insaporire finché la pasta non è cotta, 
dopo di che unite il tutto e aggiustate di sale. 



• Rigatoni con granchio e 
pomodoro 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
350gr rigatoni 
1 scalogno 
1 confezione di polpa di granchio 
salsa di pomodoro 
prezzemolo 
olio d'oliva 
sale 

Procedimento: 
1. Soffriggete lo scalogno tritato con dell'olio, 

aggiungendo poi 2 cucchiai di salsa di 
pomodoro. 

2. Cuocete la pasta in acqua salata, appena 
pronta scolatela e rovesciatela nella padella con 
il condimento, terminate con del prezzemolo 
tritato. 

 



• Pennette mediterranee 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
350gr pennette 
15 pomodori secchi 
1 scalogno 
20 olive nere denocciolate 
Sale 

Procedimento: 
1. Lessate la pasta in abbondante acqua salata. 
2. Nel frattempo lasciate soffriggere in olio lo 
scalogno tritato e i pomodori secchi tagliati a 

tocchetti in una padella.  
3.  Aggiungete poi le olive tritate 

grossolanamente.  
4.  A cottura ultimata, fate insaporire la pasta in 

padella per 2 minuti. 

 



• Linguine alle alici 

Dosi: 6 persone 

Ingredienti: 
500gr linguine 
3 alici sfilettate 
aglio 
olio d'oliva 
peperoncino 
vino bianco 
prezzemolo 

Procedimento: 
1. Far cuocere in abbondante acqua salata la 

pasta e nel frattempo soffriggere in padella le 
alici con olio, aglio e peperoncino.  

2. Sfumate con vino.  
3. Quando la pasta avrà raggiunto il giusto 

punto di cottura scolatela e versatela in padella 
con le alici.  

4.  Saltate e aggiungete il prezzemolo tritato. 



• Ravioli di pesce 

Dosi:6 persone 

Ingredienti: 
400gr di pasta all'uovo in sfoglia 
500gr di pesce 
1 spicchio d'aglio 
prezzemolo 
latte 
2 fette di pancarré 
olio d'oliva 
sale 
burro 
parmigiano 
erba cipollina 

Procedimento: 
1. In una padella fate rosolare l'aglio schiacciato 

in poco olio. 
2.  Unite il pesce a pezzetti e cuocete per pochi 

minuti a fuoco vivissimo.  
3.  Mettete il pancarré a bagno nel latte, 

strizzatelo, unitelo al pesce tritato e aggiungete un 
trito di aglio e prezzemolo.  

4.  Aggiustate di sale e fate un impasto. 
5.  Stendete la sfoglia e fate dei ravioli della 

grandezza che volete.  
6.  Scolate e condite con burro fuso, erba 

cipollina e parmigiano. 



• Tortelli estivi 

Dosi:6 persone 

Ingredienti per la sfoglia: 
500gr di farina 
4 uova 
acqua 

Per il ripieno e il condimento: 
150 q di parmigiano 
500 g di ricotta 
prezzemolo tritato 
timo fresco 
2 uova 
noce moscata, sale, pepe 
1 peperone giallo 
olive nere 
olio d'oliva 

Procedimento: 
1. Preparate una pasta fine con la farina, le uova 

e acqua.  
2. Dopo averlo lavorato a lungo lasciatelo 
riposare per 30 minuti.  
3.  Intanto preparate il ripieno con la ricotta, le 

uova, il formaggio grana, il timo, noce moscata, 
sale e pepe. 

4.  Stendete la pasta sottile.  
5.  Ricavate dal ripieno tante palline grandi come 

una nocciola e sistematele distanziate tra di loro. 
6.  Ricoprite con l'altra sfoglia premendo bene 

fra un ripieno e l’altro, quindi ricavate i tortelli con 
un tagliapasta tondo.  



7.  Man mano che sono pronti, disponeteli su di 
un piano infarinato coprendoli con un canovaccio. 

8.  Fate cuocere i tortelli in acqua bollente per 
circa 5 minuti a fuoco basso.  

9. Scolateli e conditeli con listarelle di peperone 
sbucciato precedentemente saltato in padella 

con olio e olive. 

 



• Lasagne alla boscaiola 

Dosi:4 persone 

Ingredienti per la pasta: 
400gr farina 
3 uova 
sale 

Per il condimento: 
500gr asparagi 
500gr funghi champignon 
1 spicchio d'aglio 
besciamella 
olio d'oliva 
burro 
parmigiano 
sale, pepe 

Procedimento: 
1. Mettete sulla spianatoia la farina.  
2. Disponetela a fontana e riempite il buco con 

le uova e il sale. 
3. Lavorate l'impasto fino a quando sarà liscio e 

fatelo riposare per 30 minuti. 
4.  Spianate la pasta e tagliatela in rettangoli. 
5.  Lessateli in acqua salata con un cucchiaio d 

olio, scolate e lasciate asciugare su un telo.  
6. Pulite gli asparagi, lessateli e tagliateli a 

rondelle.  
7. Dopo averli puliti ed affettati, rosolate i funghi 

nell'olio con l'aglio, salate e pepate.  



8. Imburrate una teglia da forno quindi 
distribuitevi uno strato di lasagne, uno di 
asparagi, uno di funghi, 3 cucchiai di 

besciamella e 2 cucchiai di parmigiano. 
9.  Continuate con gli strati fino all 'esaurimento 

degli ingredienti.  
10.  Chiudete con la besciamella e il parmigiano. 
11.  Infornate a 200° per 20 minuti. 

 



SECONDI PIATTI 
• Cornetti di salmone alla 
russa 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
1 confezione di Formaggio Fresco Spalmabile 
60g salmone affumicato 
100g patate lessate 
50g yogurt 
Sale e pepe  
Un ciuffetto di aneto 

Procedimento: 
1. Ritagliare dei quadretti dalle fette di salmone 

e tritare il rimanente. 
2. Mescolare il salmone tritato con il Formaggio 

Spalmabile, il sale, il pepe e il ciuffetto di aneto. 
3. Formare dei cornetti con le fette di salmone 

riempiendoli quindi con la crema già preparata. 
4. Tagliare le patate lessate a fettine, condirle 

con yogurt, sale e aneto tritato e disporle sul 
fondo dei piatti, adagiandovi sopra un cornetto 
di salmone. 



• Scaloppine al prosciutto 
cotto 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
600 g di fette sottili di vitello 
3 fette di Prosciutto cotto 
30g di burro 
1 bicchiere di panna liquida  
Sale q.b. 

Procedimento: 
1. Fate cuocere per 12 minuti la carne in una 

padella dove avrete già fatto sciogliere e 
schiumare il burro. 

2. Tagliate a strisce lunghe il Prosciutto. 
3. Togliete la carne e mettete il prosciutto nella 

padella. 
4. Fatelo dorare mescolando continuamente, 

aggiungete metà della panna e fate addensare  
5. Unite la restante panna, mescolate e 

aggiungete la carne. 
6. Fate cucinare a fiamma dolce per altri 4 

minuti circa. 



• Carpaccio alle 2 salse 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
1 confezione di Formaggio spalmabile 
100g di panna fresca 
300g carpaccio di manzo 
100g di rucola 
30g di senape in grani rustica 
5g di aceto balsamico 
Sale e pepe qb 

Preparazione: 
1. Montare la panna fresca, quindi mescolarla 

con il formaggio spalmabile, con la senape e 
l’aceto balsamico. 

2. Disporre la rucola sui singoli piatti e 
distribuirvi sopra le fettine sottili di carpaccio. 

3. Con l’aiuto di un cucchiaino, distribuire le 
salsine sulla carne a strisce, formando dei 
rombi e incrociando i gusti delle due salse. 

4. Al momento di servire passare i piatti in forno 
caldo per pochi secondi, in modo che la carne 
si scaldi senza cominciare a cuocere. 

5. Servite con un pizzico di sale e una macinata 
di pepe nero. 



• Fettine di vitello alla provola 
a fette 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti:  
1 confezione di provola a fette  
10g di burro 
1 ciuffetto di salvia 
Aglio 
4 fettine di vitello 
Sale e pepe qb 

Preparazione: 
1. Fate sciogliere in una padella il burro con un 
filo d’olio, l’aglio e la salvia. 

2. Cuocete quindi la carne. 
3. Una volta girata, in fase di cottura finale 

metteteci sopra una fettina di provola e coprite 
per 3 minuti. 

4. Servite calda. 
 



• Crostone uovo prosciutto e 
provola 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
8 fette di pane 
4 uova 
4 fette di prosciutto cotto 
8 fette di provola 

Preparazione: 
1. Preparare una padella con un filo di olio di 

semi. 
2. Sbattere l’uovo. 
3. Immergere interamente le 8 fette di pane 

nell’uovo. 
4. Far soffriggere le fette di pane da entrambi i 

lati. 
5. Aggiungere le 2 fette di provola e il prosciutto 

e chiudere il crostone. 
 



• Polpette farcite 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
500g di macinato 
3 uova 
Sale 
Parmigiano 
1 cucchiaio di pecorino 
200g di pane 
Uva passa 
Pinoli 
Provola  
Pangrattato 

Preparazione: 
1. Mescolare il pane bagnato con carne e 

formaggi. 
2. Aggiungere il sale e le uova. 
3. Sul palmo della mano prendere una noce 

abbastanza grande d’impasto e mettere al 
centro un cubetto di provola, 5 pinoli e 5 uva 
passa. 

4. Chiudere e formare una sfera leggermente 
schiacciata. 

5. Passarla nel pangrattato e mettere in forno 
per 30 minuti a 160°C. 



• Mozzarella in carrozza con 
bottarga e capperi 

Dosi:4 persone 

Ingredienti: 
8 fette di pancarrè 
160g di mozzarella 
Due cucchiai di capperi 
2 uova 
Olio per friggere 

Preparazione: 
1. Tagliare le croste del pancarrè, affettare le 

fette a metà in modo da ottenere 16  
rettangolini. 

2. Affettare sottilmente la mozzarella e la 
bottarga, sciacquare e tritare i capperi. 

3. Disporre su metà dei triangolini una fettina di 
mozzarella, una di bottarga e cospargere con i 
capperi tritati, poi coprire con le fettine di 
pancarrè rimaste. 

4. Passare i bordi di tutti i sandwich ottenuti 
prima nella farina e poi nell’acqua in modo da 
sigillarli. 

5. Disporre tutto quanto in un piatto largo, in un 
unico strato. 

6. Sbattere le uova e versarle sopra, verificando 
che tutte le fettine siano ricoperte.  

7. Infine, scaldare l’olio per friggere e tuffarci 
pochi pezzi per volta, per qualche minuto, 
finchè non risultino dorati. 

8. Scolare e servire subito. 



• Cornetti di bresaola 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
1 confezione di certosa da 165g 
100g di bresaola 
50g di lattuga 
Prezzemolo 
Sale e pepe 
Aneto 

Preparazione: 
1. Ritagliare dei quadrati dalle fette di bresaola e 

tritare il rimanente. 
2. Mescolare la bresaola tritata con la certosa, il 

prezzemolo tritato, sale, pepe e qualche 
ciuffetto di aneto. 

3. Formare dei cornetti con le fette di bresaola 
riempiendoli quindi con la crema già preparata. 



• Medaglioni di vitello cremoso 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
150g di gorgonzola 
40g filetto di vitello 
300g di spinaci 
40g di burro 
40g di vino bianco 
10g di farina bianca 
Sale e pepe 

Preparazione: 
1. Mettere gli spinaci in una padella con burro e 

un pizzico di sale. 
2.  Tagliare il filetto di vitello a fette alte 2 cm e 

schiacciarle leggermente. 
3. Salare, pepare e infarinare la carne prima di 

metterla a cuocere in una padella bella calda 
con il burro. 

4. Continuare la cottura a fuoco medio per 2 
minuti per parte, prima di bagnare con il vino 
bianco e farlo ridurre della metà.  

5. Disporre un letto di spinaci  sul fondo del 
piatto di portata, adagiarvi sopra la carne e 
ricoprire i medaglioni con la salsina ottenuta 
mescolando il gorgonzola con il fondo di 
cottura della carne. 

6. Servire ben caldo con una leggera macinata 
di pepe. 



• Petto di pollo alla diavola 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
400g di fette di petto di pollo 
Pepe, peperoncino, aglio, paprica 
Olio evo 
Sale 
Provola a fette 

Preparazione: 
1. Create in una ciotola un intingolo con 2 

cucchiai di olio evo, una miscela di spezie con 
pepe, peperoncino, paprica e aglio. 

2. Prendete le fette di petto di pollo e 
immergetele nell’intingolo, lasciandole 
insaporire per circa 10 minuti. 

3. Scolatele dall’olio in eccesso, mettetele in una 
padella antiaderente ben calda e fate cuocere il 
primo lato. 

4. Una volta rigirate sull’altro lato disponete 
nella provola a fette su ogni pezzo, coprite la 
padella con un coperchio e fate cuocere a 
fiamma bassa per qualche minuto. 

5. Servite il vostro petto di pollo alla diavola ben 
caldo. 



Dolci  
• Ciambella soffice al limone 

Dosi: 4 persone  

Ingredienti: 
3 uova 
250g di zucchero 
130g di olio di semi 
130g di acqua 
250g di farina 
1 lievito 
1 bustina di vanillina 
Scorza di limone a piacere 

Preparazione: 
1. Sbattere in una ciotola le uova e lo zucchero. 
2. Aggiungi nella stessa ciotola l’olio di semi e 

l’acqua. 
3. Spremere un limone e grattugiarne la scorza. 
4. Aggiungere al composto il succo e la scorza. 
5. Poco alla volta aggiungi al composto la farina 

già mescolata con il lievito e la vanillina. 
6. Imburrare una teglia e versare al suo interno 

l’impasto ottenuto. 
7. Cuocere in forno a 170° per 60 minuti. 
8. Infine estrarre dal forno e servire ben caldo. 



• Rotolo di nutella 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
2 tuorli 
3 uova 
100g di zucchero 
Sale 
100g di farina 
Nutella 
Succo d’arancia 

Preparazione: 
1. Montare in una ciotola uova e zucchero. 
2. Aggiungere la farina. 
3. Stendere su carta forno e cuocere a 180°per 

10 minuti. 
4. Staccare la pasta. 
5. Bagnare con succo d’arancia. 
6. Stendere la nutella e arrotolare. 
7. Spolverare con zucchero a velo. 

 



• Cookies 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
250g di farina 00 
200g cioccolato fondente 
1\2 cucchiaio di bicarbonato 
125g di burro 
125g di zucchero di canna 
125g di zucchero 
1 uovo 

Preparazione: 
1. Sbattere l’uovo intero. 
2. Aggiungere il burro, mescolare e poi 

aggiungere lo zucchero. 
3. Aggiungere poi la farina, il  bicarbonato e il 

cioccolato spezzettato. 
4. Fare delle palline e infornare a 190° per 10 

minuti. 
5. Servire in un cestino e far raffreddare. 
 



• Plum cake 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
250g di farina 
200g di zucchero 
125g di yogurt albicocca 
125g di yogurt bianco 
100g di olio di semi 
3 uova medie 
50g di burro 
30g di latte 
1 lievito 
Vanillina 

Preparazione: 
1. Sbattere uova e zucchero in una ciotola. 
2. Unire il burro e lo yogurt, il latte e la vanillina 
3. Aggiungi la farina e il lievito, infine l’olio. 
4. Versare l’impasto nella teglia e cuocere per 

50 minuti a 160°. 
5. Servire in un vassoio e far raffreddare. 
 



• Crepes alla nutella 
Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
250g di farina 
60g di zucchero 
Vanillina 
1\2 litro di latte 
3 uova 
40g di burro 
Nutella 

Preparazione: 
1. Sbattere in una ciotola la farina, lo zucchero, 

vanillina e il latte. 
2. Aggiungere le uova già sbattute e fai riposare 

per 30 minuti. 
3. Sciogliere il burro a bagnomaria e aggiungere 

all’impasto. 
4. Scaldare la padella e versare poco per volta il 

composto andando a stenderlo con un 
bastoncino per crepes.  

5. Girare ogni lato dopo un minuto e poi farcire 
con nutella. 

6. Infine spolverare con zucchero a velo. 
 



• Salame di cioccolato 
Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
4 tuorli 
400g di zucchero 
300g di burro 
2 confezioni di cacao amaro 
500 biscotti secchi (oro saiva) 
2 bicchieri San Marzano 

Preparazione: 
1. Unire in una ciotola i tuorli, lo zucchero, il 

burro e il cacao amaro. 
2. Sbriciolare i biscotti e versare nel composto 

precedente. 
3. Aggiungere il San Marzano. 
4. Versare il composto su un foglio di carta 

d’alluminio, compattare e dare la forma del 
salame . 

5. Infine chiudi il rotolo e metti in frizer. 
6. Fai riposare in frizer per almeno 4\5 ore. 
 



• Muffins 
Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
150ml di latte caldo 
120g di burro 
60g di zucchero 
2 uova 
300g di farina 
Lievito 

Preparazione: 
1. Montare il burro, lo zucchero e le uova. 
2. Aggiungere il latte caldo, la farina e il lievito. 
3. Versare il composto negli appositi stampini. 
4. Infornare per 30 minuti per 180°. 
5. Uscire gli stampini dal forno e far raffreddare. 
6. Spolverare con zucchero a velo. 

 



• Zeppole 
Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
250ml di acqua 
70g di burro 
150g di farina 
3 uova 
40g di zucchero 
Sale 

Preparazione: 
1. In un pentolino sciogliere acqua, sale e burro. 
2. Togliere dal fuoco il burro e versare la farina. 
3. Mescolare fino ad ottenere una palla 

compatta. 
4. Rimettere sul fuoco fino a che non si formi 

una patina bianca. 
5. Spegnere e aggiungere zucchero e uova. 
6. Infornare 220° per i primi 10 minuti e 190° 

per altri 10 minuti. 
7. Togliere dal forno e guarnire con crema a 

piacere. 



• Tiramisù 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
6 cucchiai di zucchero 
3 uova 
1 confezione piccola di panna 
1 confezione di savoiardi 
Caffè 
Sale 
Cacao amaro 

Preparazione: 
1. Montare lo zucchero con i tuorli. 
2. In un’altra ciotola gli albumi col sale. 
3. Unire alla panna montata. 
4. Stendere il composto alla base, poi uno strato 

di savoiardi imbevuti di caffè e infine cacao. 
5. Ripetere il procedimento finche la teglia non 

sarà piena. 
6. Riporre in frigo e servirla dopo 30 minuti. 



• Gelato al limone e vodka 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
2 limoni 
1 bottiglia di vodka 
100ml di latte 

Preparazione: 
1. Prendere i limoni e togliere tutto l’interno. 
2. Versare il composto negli stampi del ghiaccio 

che verrano riempiti con la vodka. 
3. Mettere gli stampi in congelatore per 2 ore. 
4. Tirare fuori gli stampi e mettere i cubetti di 

limone nel frullatore insieme al latte. 
5. Versare poi il liquido in dei contenitori . 
6. Mettere i contenitori in frizer per altre 2 ore. 
7. Infine tirar fuori i contenitori e servire il 

gelato. 

 



PIATTI TIPICI 
TARANTINI 

• Pasta e cozze alla tarantina 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
1 kg di cozze 
320 g di spaghetti 
2 spicchi d'aglio 
4 cucchiai d'olio extravergine d'oliva 
2 cucchiai di prezzemolo 

Preparazione: 
1. Pulire molto bene le cozze e lavare sotto 

acqua corrente. 
2. Fate scaldare l’olio in una padella piuttosto 

larga e fate cadere gli spicchi d’aglio schiacciati. 
3. Alzate la fiamma, unite le cozze e fatele 

aprire. 
4. Quando si aprono disponetele su un piatto. 
5. Sgusciare le cozze e lasciare intatte le più 

grosse. 
6. Raccogliete in una ciotola il liquido che si sarà 

formato e mettetelo all’interno della padella, 
lasciandolo restringere appena. 

7. Lessare gli spaghetti in acqua poco salata, 
scolateli molto al dente e d uniteli alla padella, 



fateli insaporire per 1-2 minuti, in modo che 
assorbano parte del liquido e unitevi i 
molluschi sgusciati. 

8. Spolverare con il prezzemolo tritato e fate 
saltare per qualche secondo. 

9. Suddividete gli spaghetti con le cozze nei 
singoli piatti. 

10.Completare con quelle con i gusci e servite 
subito a tavola. 

 



• Riso, patate e cozze tarantine 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
200g Riso Arborio 
1 kgPatate a pasta gialla 
1 kgCozze tarantine 
1Cipolla grossa 
4Pomodori 
1 ciuffoPrezzemolo 
1 pizzicoPepe 
40 gPecorino romano o grana 
3 cucchiaiPangrattato 
q.b.Sale fino (ma non troppo) 
q.b.Acqua filtrata delle cozze 
q.b.Vino bianco 
q.b.Olio extravergine d’oliva 

Preparazione: 
1. Tagliare a fette sottili la cipolla e porre in una 

coppa, tagliare a fette di 4-5 mm la patata, il 
pomodoro a pezzetti e mettere in un’altra 
coppa dove versare un filo d’olio, sale e pepe. 

2. In un’altra coppa mettiamo il riso e poi 
prendiamo le cozze già pulite. 

3. In un’altra coppa prepariamo una panure con 
del pangrattato, il grana, il prezzemolo tritato, 
il sale e il pepe. 

4. Versare dell’olio evo in una teglia, bagnare 
tutta la base e distribuire la cipolla su tutta la 
superficie. 

5. Procedere ora con le patate e il pomodoro da 
distribuire su tutta la superficie. 



6. Continuare mettendo in ordine sopra le 
patate le cozze riempiendo la teglia. 

7. Aggiungere un altro strato di panure e il riso 
sopra le cozze. 

8. Aggiungere l’altro strato di pomodori e 
patate. 

9. Versare ancora la panure e a parte filtrare 
l’acqua delle cozze e mettere in un recipiente 
ad imbuto, aggiungere il vino bianco e un po di 
sale. 

10. Versare il liquido lateralmente fino a quando 
non vediamo la nostra teglia coperta a metà dal 
liquido. 

11. Cuocere in forno a 180° per 50 minuti. 
 



• Pettole tarantine 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
500g farina 0 
15g lievito di birra fresco 
400ml di acqua 
1 pizzico di sale 
Zucchero semolato q.b. 
1 l di olio di semi 

Preparazione: 
1. In una bowl grande versare tutta l’acqua 

tiepida, il cucchiaino di zucchero e il lievito di 
birra. 

2. Sciogliere bene con un cucchiaio di legno o 
con le mani il lievito nell’acqua. 

3. Versare poco per volta la farina e il pizzico di 
sale e cominciare a lavorare l’impasto. 

4. Continua a lavorare finche non si formano 
piccole bollicine. 

5. Coprire poi la bowl e far riposare in un luogo 
caldo per 5 ore. 

6. Dopo le 5 ore preleva un po di impasto con 
un cucchiaio bagnato nell’olio caldo e con il 
dito far scivolare in olio bollente. 

7. Friggere tute le pettole finchè non diventano 
leggermente dorate. 

8. Tuffarle poi nello zucchero. 



• Risotto ai frutti di mare 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
Riso 320g 
Cozze 1kg 
Vongole 500g 
Calamari già puliti 350g 
Gamberi 300g 
Prezzemolo 1 ciuffo 
Aglio 2 spicchi 
Vino bianco 90g 
Brodo vegetale q.b. 
Olio extravergine di oliva q.b. 
Burro freddo 70g 
Cipollotto fresco 50g 
Sedano 25g 
Carote 25g 
Peperoncino 1 
Sale fino q.b. 
Pepe nero q.b. 



Preparazione: 
1. Pulite le cozze e poi mettere in ammollo le 

vongole con il sale per 2 ore. 
2. Svuotare l’interno dei calamari e staccare la 

pelle, poi tagliate a listarelle spesse circa 1cm. 
3. Infine pulite le code di gambero staccando le 

zampette. 
4. Mettere le cozze in una pentola sui fornelli e 

cuocere a potenza massima. 
5. Quando si saranno aperte toglietele dal fuoco 

e colare il liquido delle cozze. 
6. Passate poi alla cottura delle vongole 

versandole all’interno della pentola. 
7. Quando si apriranno filtrare il liquido nello 

stesso recipiente di quello delle cozze. 
8. Mettete in caldo il brodo vegetale e passare a 

pulire sedano, carota e cipollotto tagliandoli 
finemente. 

9. Pulite l’aglio, sminuzzare il peperoncino e il 
prezzemolo. 

10.Mettete una casseruola sul fuoco, fate un giro 
d’olio e versare il trito, l’aglio e il peperoncino. 

11. Fate insaporire per una decina di minuti, 
dopo dieci minuti eliminate l’aglio. 

12. Alzate alla massima temperatura e tuffate i 
calamari, scottare per un altro minuto. 

13. Quando il liquido si asciuga sfumare col vino 
bianco. 

14. Quando l’alcol sarà evaporato trasferite 
calamari e gamberi in una ciotola e coprite. 



15. Nello stesso tegame lasciare il riso e lasciatelo 
tostare per 1 minuto alla massima potenza. 

16. Sfumate poi con la restante parte di vino 
bianco e aspettate che l’alcol evapori prima di 
cuocere il riso con il brodo. 

17. Aggiungete il liquido delle cozze e vongole. 
18. Poco prima della fine della cottura unite 

gamberi e calamari, cozze e vongole. 
19. Spegnete e mantecate aggiungendo il burro 

freddissimo e tagliato a cubetti, il prezzemolo 
tritato e il pepe nero macinato. 

20.Mescolate e fate riposare qualche minuto, 
infine impiattate. 

 



• Orata alla pugliese 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
1kg di orata 
50g di pecorino 
4 patate 
1 ciuffo di prezzemolo 
4 cucchiai di olio evo 
2 spicchi di aglio 
Sale q.b. 
Pepe nero q.b. 

Preparazione: 
1. Tritare insieme prezzemolo e 2 spicchi 

d’aglio, affettare le patate, pulire e lavare 
l’orata. 

2. In una profila versare 4 o 5 cucchiaiate di 
olio, distribuitevi sopra la metà del trito di 
prezzemolo, metà delle patate affettate e metà 
del pecorino grattugiato. 

3. Sistemare su questi ingredienti il pesce. 
4. Distribuitevi sopra tutti gli altri ingredienti e 

condite con un giro di olio. 
5. Salate, pepate e ponete il recipiente in forno 

ben caldo lasciandovelo per circa 30 minuti. 
Durante la cottura scuotete ogni tanto la 
pirofila per impedire che il pesce e le patate si 
attacchino al fondo. 



• Scarcelle pugliesi 

Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
Zucchero 150g 
Farina 00 500g 
Uova 60g 
Olio evo 100g 
Latte intero 100g 
Lievito in polvere per dolci 8g 
Scorza di limone 1 
Albumi 50g 
Succo di limone 5g 
Zucchero a velo 
4 uova per decorare 

Preparazione: 
1. Versare la farina su una spianatoia, 

aggiungere il lievito in polvere per dolci e lo 
zucchero semolato. 

2. Unire l’uovo leggermente sbattuto e iniziando 
a impastare, versare prima l’olio e poi il latte. 

3. Date una forma sferica all’impasto, coprire 
con uno strofinaccio e lasciar riposare per 30 
minuti a temperatura ambiente. 

4. Ponete le uova sode in un tegame, coprite 
con acqua fresca e lasciatele cuocere per 9 
minuti a partire dal bollore, poi raffreddatele 
sotto acqua corrente e tenetele da parte. 



5. Aiutandovi con un tarocco dividete l’impasto 
in 12 porzioni da circa 75g l’una. 

6. Date a ciascun pezzo la forma di un filone 
lungo circa 30cm. 

7. Una volta ricavati 3 filoni cominciate a 
intrecciare le parti. 

8. Ricavata una treccia datele una forma 
circolare, tipo ciambella. 

9. Realizzate quindi 4 scarcelle e posizionatele 
su una leccarda da forno e sistemate l’uovo al 
centro. 

10.Cuocete in forno a 180° per 50-55 minuti. 
11. Una volta cotte lasciatele raffreddare. 
12. Versate gli albumi in una ciotola e montateli 

con uno sbattitore, versateci il succo di limone. 
13. Aggiungete lo zucchero a velo. 
14. Ricoprite le scarcelle con la glassa appena 

preparata. 
15. Lasciate asciugare la glassa e servite. 
 



• Sannacchiudere 
Dosi: 4 persone 

Ingredienti: 
500 g di farina 00 
100 ml di olio evo 
50 g di zucchero semolato 
2 uova 
8 g di lievito per dolci 
60 ml circa di vino bianco 
1 arancia 
Olio di semi per frittura 
Miele 
frutta secca – zuccherini colorati – canditi 

Preparazione: 
1. In un tegame versare l’olio evo, aggiungere al 

scorza di arancia senza la parte bianca e, a 
fuoco medio, far friggere per ben insaporire. 
Far raffreddare l’olio e allontanare la scorza. 

2. In una ciotola setacciare la farina, unire lo 
zucchero, le uova, il lievito per dolci, l’olio evo 
aromatizzato a filo e iniziare ad amalgamare gli 
ingredienti. 

3. Infarinare il piano lavoro, trasferire il composto 
e aggiungere il vino al bisogno un po’ per volta 
continuando ad impastare sino ad ottenere un 
panetto liscio e compatto. 



4.  Far riposare l’impasto per circa 15 minuti 
coperto con un canovaccio. 

5. Trascorso il tempo, staccare dei piccoli 
pezzetti, formare dei cordoncini non molto 
sottili e con un coltello ricavare dei piccoli 
tocchetti. 

6. Passare i tocchetti, uno alla volta, sul 
rigagnocchi per conferire la tipica forma. 

7. Portare a giusta temperatura abbondante olio 
per frittura in una pentola alta e friggere i 
sannacchiudere un po’ per volta per non creare 
molta schiuma.  

8. Cuocere i sannacchiudere sino a doratura 
girandoli in continuazione e allontanarli 
dall’olio sistemandoli su carta cucina. 

9. Far sciogliere il miele oppure riscaldare il 
vincotto, tuffare i sannacchiudere, mescolare 
delicatamente e trasferirli su di un piatto da 
portata. 

10. Decorare  con zuccherini colorati e granella. 




