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ANTIPASTI

Calzone alla cipolla 
Ingredienti
1kg di cipolle, 80g di olio evo per l'impasto 
500g di farina, olio evo per ungere il calzone 
15 cl di vino bianco, alcuni filetti di acciughe 
300g di pomodori a pezzi 
50g di olive snocciolate, sale e pepe .qb.

Preparazione
Sciogliere un cucchiaio di sale in acqua tiepida, 
sulla spianatoia formare una fontana con la fari-
na, aggiungere l’acqua e l’olio, impastare fino ad 
ottenere un composto elastico. Farlo riposare 
per 30 minuti avvolto nella pellicola. Dopo averle 
pulite, lavare e affettare le cipolle, lessarle in due 
bicchieri d’acqua per 30 minuti. A metà cottura 
aggiungere il vino, un po’ d’olio, sale e pepe. Divi-
dere a metà l'impasto e su una spianatoia sten-

derlo con il mattarello e ricavare due dischi ugua-
li. Ungere una teglia da forno di circa 25 cm di dia-
metro, mettere sopra il primo disco e versare le 
cipolle, aggiungere le olive, un filo d'olio, le ac-
ciughe e i pomodori ben sgocciolati. Chiudere 
con il secondo disco e bucherellare con una for-
chetta, sigillare bene i bordi. Ungere la superficie 
con l'olio e cuocere in forno caldo a 200° per 
un’ora.

18 fette di prosciutto cotto
100 g di tonno sott'olio, 
1 vasetto di capperi sott'aceto 
1 dado di gelatina, aceto di vino bianco q.b.
4 o 5 cucchiai di maionese, sale e pepe q.b

In un mixer frullare il tonno sgocciolato con la 
maionese, 1 cucchiaio di capperi sgocciolati , un 
pizzico di sale e un pochino di pepe a piacere. 
Stendere un cucchiaio del composto ottenuto su 
ogni fetta di prosciutto e arrotolarla, allineare gli 
involtini su un piatto da portata. In un tegamino 
alto, seguendo le dosi indicate sulla confezione, 

Preparazione

sciogliere a fuoco lento il dado di gelatina in 
acqua e aceto di vino bianco e portare a 
ebollizione per il tempo indicato, far raffreddare 
per qualche minuto poi versarlo sugli involtini 
preparati. Lasciare riposare in frigorifero 
affinché la gelatina si addensi. Servire freddo.

Involtini di prosciutto in gelatina
Ingredienti
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Tritare la cipolla, il sedano, la carota e l'aglio, fa-
re appassire in una padella con 3 cucchiai d’olio, 
poi aggiungere i 3 tipi di carne a pezzi.
Salare, pepare, bagnare con il vino, unire un cuc-
chiaino di concentrato e cuocere per circa 40’. In 

Olive ascolane

500g di olive ascolane, 150g di carne di maiale
150g di carne di manzo, 150g di carne di pollo
3 uova, 1 cipolla, 1 carota, 1 gambo di sedano
1 spicchio di aglio, 30g di grana gra�ugiato
30g di pecorino gra�ugiato, 30g di burro
20g di pane in casse�a, noce moscata q.b.
1 cucchiaino di concentrato di pomodoro
1 bicchiere di vino bianco, 1 limone,
olio evo, sale e pepe.
Per la fri�ura: farina 00 q.b.
pangra�ato q.b, 2 uova, 1 l di olio di arachidi

1 manciata di foglie di rucola, 4 pere mature
200 g di prosciu�o crudo affe�ato
100 g di robiola, 50 g di parmigiano

Ingredienti

Preparazione

un mixer frullare la carne con il pane in cassetta 
senza la crosta, i formaggi, un uovo, un pizzico di 
noce moscata, la scorza grattuggiata del limone, 
il burro, sale e pepe. Snocciolare le olive taglian-
dole a spirale, intorno al nocciolo, poi inserire in 
ognuna una pallina di ripieno, ridare la forma ori-
ginale alle olive, quindi infarinarle, passarle nel-
le 2 uova sbattute e nel pangrattato. Friggerle in 
olio bollente e servirle.

Prosciutto ripieno con pere e rucola
Ingredienti

servire, insaporire gli invol�ni con una spolvera-
ta di parmigiano.

Preparazione
Lavare e centrifugare le foglie di rucola. Lavare 
le pere, tagliarle a metà, eliminare i torsoli e ta-
gliarle a spicchi. 
Arrotolare ogni spicchio, un  po’ di rucola e 1 cuc-
chiaino di robiola in una fe�a di prosciu�o, fer-
mare il tu�o con uno stuzzicaden�. Prima di 
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ANTIPASTI

Ingredienti

Preparazione

Vol au vent con gamberetti e salmone

6 vol au vent, 50 g di salmone,
100 g di robiola
60 g di gambere� sguscia� (anche surgela�)
1 cucchiaio di panna da cucina, sale
prezzemolo o erba cipollina

Lessare i gambere� in acqua bollente salata per 
pochi minu�, scolarli e farli raffreddare bene.
Me�ere la robiola in una ciotolina, aggiungere 
la panna, il sale e i gambere� lessa� e trita� 
grossolanamente (conservarne 6 per la decora-
zione), il salmone tritato, il prezzemolo lavato e 

Rotolini appetitosi 

a pezze� lunghi 3/4 cm. Me�erli su una teglia 
coperta di carta forno e cuocere in forno caldo 
per 10 minu� a 180°.

Ingredienti

1 rotolo di pasta sfoglia
farina 00 q.b., file� di acciuga
cacio�a, prosciu�o co�o, speck
funghi trifola�, wurstel

Preparazione

Dal rotolo di pasta sfoglia ricavare delle striscie 
larghe 10 cm. Adagiarle su carta forno infarinata 
per non farle a�accare al tagliere. Disporre al 
centro i file� d’acciuga so�’olio, oppure 
cacio�a o provola affumicata, prosciu�o co�o, 
speck, funghi trifola�, wurstel ecc. Arrotolare la 
pasta sfoglia sul ripieno fino ad o�enere vari 
rotolini chiusi, divisi per �po di ripieno. Tagliarli 

tritato, la farcia e l’erba cipollina. Mescolare be-
ne il composto, riempire i vol au vent con gam-
bere�, decorarli con i gambere�, l'erba 
cipollina, il prezzemolo o fe�ne di limone.



ANTIPASTI

Ingredienti

300 g di riso
100 g di prosciutto cotto, 50 g di mozzarella
farina e pangrattato q.b., 40 g di parmigiano
2 uova, olio di arachidi per friggere q.b.

Preparazione
Lessare del riso in acqua salata e condirlo a pia-
cere ripassandolo in padella con del  burro.
Farlo raffreddare, quindi unire l'uovo sbattuto 
con un pizzico di sale e parmigiano a piacere, poi 
mescolare. Tagliare a dadini il prosciutto e la 
mozzarella. Formare quindi con le mani delle 
polpettine di misura variabile, a seconda dei gu-
sti, fare un incavo e mettere qualche dadino di 
prosciutto e mozzarella, richiudere bene in mo-

do che risultino  ben compatte. Formare la pana-
tura: passare le palline in un recipiente con della 
farina, quindi nell'uovo sbattuto, e infine nel pan-
grattato. Ripetere la panatura per ogni supplì. E' 
bene aspettare circa 10 minuti prima di proce-
dere alla frittura,  in abbondante olio di arachidi 
ben caldo per circa 10 minuti, in modo che la pa-
natura aderisca per bene al riso, per rendere i 
supplì ancora più compatti e gustosi.

Rassodare le uova, quando sono fredde sgu-
sciarle delicatamente e tagliarle in due parti 
uguali. Estrarre con molta attenzione i tuorli: 
l’albume deve restare integro. In una ciotola pre-
parare il ripieno delle uova mischiando i tuorli, il 
burro morbido, il tonno, le acciughe sminuzzate 
e un pizzico di pepe. Aiutandosi con un cucchiai-

no riempire i mezzi albumi con il ripieno. Taglia-
re in quarti 3 pomodorini e guarnire le uova. La-
sciare riposare in frigorifero un’ora prima di ser-
vire, contornare dai pomodorini rimanenti ta-
gliati a metà.

Uova ripiene 
Ingredienti

6 uova sode, 6 acciughe
30 g di burro, 100 g di tonno
20 pomodorini ciliegini, pepe a piacere

Preparazione

Supplì di riso
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125 ml di acqua, 20 ml di latte
4 g di sale fino, 1 pizzico di zucchero
6 g di lievito di birra fresco,  25 ml di olio evo
200 g di mozzarella ben sgocciolata
3 cucchiai di passata di pomodoro
250 g di farina 00, 1l circa di olio di semi

In una ciotola versare l’acqua, l’olio, il lievito di 
birra sbriciolato e lo zucchero, con una frusta 
mescolare, unire la farina setacciata e il sale, 
impastare e amalgamare bene. 
Trasferire l’impasto sul piano di lavoro ben infa-
rinato e lavorarlo finchè sarà liscio, farlo lievita-
re dentro ad una ciotola coperta con pellicola in 
un luogo �epido per circa 2 ore, dovrà raddop-
piare il suo volume. Tritare la mozzarella e 
mescolarla con la passata di pomodoro e il sale. 
Dividere l'impasto in pezzi di circa 80 g ciascuno 

Preparazione

Panzerotti fritti mozzarella e pomodoro  

e formare delle palline. Fare lievitare nuova-
mente sul piano di lavoro infarinato fino al 
raddoppio. Stendere con un ma�arello per o�e-
nere dei dischi, adagiare al centro 2 cucchiai di 
mozzarella condita, spennellare leggermente 
l’intera circonferenza con acqua e chiudere a 
mezza luna avendo cura di sigillare bene il 
bordo. 
Friggere in olio caldo i panzero�, girarli spesso 
per o�enere una doratura uniforme, scolarli, 
asciugarli e servirli ben caldi.

Ingredienti

ANTIPASTI

Involtini di salmone

Preparazione
Tritare non troppo finemente 2 fette di salmone 
e l’erba cipollina. Condire la ricotta con il sale, 
un pizzico di pepe, il trito di salmone e una grat-
tugiata di scorzetta di limone. Sul piano di lavo-

ro stendere le fette di salmone mettere sopra 
una foglia di lattuga e distribuire uno strato di ri-
pieno alla ricotta, poi arrotolarle. Porre gli invol-
tini in frigo prima di servirli.

Ingredienti
6 fette di salmone affumicato (150 g circa)
6 foglie di lattuga piccole, 250 g di ricotta
1 limone biologico, 6 steli di erba cipollina
sale e pepe q.b.

viale Rivalta, 11 - Tel. 0542.24150 - info@codai.it
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PRIMI PIATTI

Preparare il ripieno e tenerlo in frigorifero. Ver-
sare a fontana la farina sul tagliere e unire le uo-
va, impastare fino ad o�enere un impasto com-
pa�o ed elas�co, farlo riposare avvolto con la 
pellicola almeno un'ora. Tirare una sfoglia so�-

Cappelletti al ragù 
Ingredienti

Preparazione

le, tagliarla a quadre� di 4 cm di lato. Farcire con 
il ripieno ogni quadre�o e chiuderlo a triangolo, 
unire poi le due estremità. Cuocere i cappelle� 
in acqua bollente (o brodo), scolarli e condirli 
con un buon ragù di carne.

Per la pasta: 4 uova, 400 g di farina 0
Per il ripieno: 300 g di formaggio 
Raveggiolo o campagnolo
300 g di parmigiano grattugiato
3-4 uova, pepe e sale q.b. 
noce moscata grattugiata
Per condire: 300 g di ragù di carne classico

Caramelle San Martino
Ingredienti

200 g di ricotta, 2 cucchiai di grana
20 g di pinoli, 200 g di mozzarella
sale e pepe q.b. 
per il condimento: un po' di burro e pinoli

Preparazione

Preparare tre impasti: uno giallo (normale, con le 
uova), uno verde (con gli spinaci) e uno rosso 
(con la conserva di pomodoro). Tirare delle sfo-
glie sottili. Impastare ricotta, pinoli, mozzarella, 
grana, pochissimo sale e pepe e amalgamare per 
ottenere il ripieno, poi tagliare le sfoglie in qua-

drati di circa 15 cm e riempirle con poco ripieno; 
chiudere ogni pezzo come fosse una caramella 
(vedi foto), cuocere in acqua bollente salata. 
Intanto mettere in una padellina burro e pinoli, ro-
solarli e usare questo composto per condire. 

Info: 0542 40402 • 335 833 45 68 • 333 838 82 60
IMOLA - via Emilia Ponente, 19/M

FUNERALI E CREMAZIONI
RIORDINAMENTI PER RESTI MORTALI

TRASFERIMENTO SALME DA ABITAZIONE AD OBITORIO
SERVIZIO 24 ORE SU 24 anche FESTIVI

A volte fare 4 km in più, può far risparmiare!
Siamo di fronte al Cimitero del Piratello
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Preparazione

Preparazione

Ingredienti

Ingredienti

Gnocchi ripieni

Pasta imbottita(Sfojalorda)Lasagne ripiene 

1 Kg di patate
300 gr. di farina
q.b. sale - q.b. noce moscata
Per il ripieno:
300 gr. di ricotta
q.b. sale, pepe, noce moscata e Parmigiano

4 uova, 400 g di farina
Per il ripieno:  
100 g di formaggio fresco di mucca o ricotta
100 g di parmigiano grattugiato
noce moscata q.b., sale q.b. 
1l e 1/2 di brodo di carne

Stendere l’impasto degli gnocchi e con un cop-
pa pasta (diametro 7cm), ricavare dei cerchi e 
mettere al centro del dischetto 1 po’ di ripieno.
Chiudere a metà e sigillare i bordi
Cuocere in abbondante acqua salata e condire  

Con la farina e le uova fare un impasto e tirare 
una sfoglia sottile e coprirne metà con il ripieno 
ottenuto con il formaggio fresco di mucca o la ri-
cotta mescolato col parmigiano, noce moscata 
e sale. Ripiegarvi sopra l'altra metà, chiudere 

Tortellini alle erbette 

 Per il ripieno: 400 g di ricotta romana
300 g di foglie di bietole
100 g di parmigiano grattugiato
1 uovo, sale q.b, noce moscata q.b.
Per la sfoglia: 300 g di farina,3 uova intere
Per condire:100 g di burro fuso
80 g di parmigiano, foglie di salvia

Ingredienti

Preparazione

Lessare le foglie delle bietole, strizzarle e tritarle 
fini. Lavorare la ricotta con le bietole, l’uovo, 
100 g di parmigiano, sale e un pizzico di noce mo-
scata grattugiata. Preparare la sfoglia impastan-
do la farina con le uova, tirare la sfoglia sottile 

con il mattarello, tagliarla in quadrati di 5 cm di 
lato.  Mettere  un po’ di ripieno su ognuno,  ri-
piegare la pasta su sé stessa e schiacciare i bordi 
con le dita in modo da chiudere bene. Ricavare 
dei tortelli rettangolari, cuocerli in acqua salata 
bollente finché non vengono a galla, scolarli be-
ne e condirli a strati con le foglie di salvia scalda-
te nel burro e il parmigiano grattugiato.

con sugo pomodorini e basilico,  al ragù o ai fun-
ghi.

Ricetta di:Pasta Frescadi Clemente Maria



PRIMI PIATTI

Ingredienti
Cannelloni ricotta e verdure  

Per la pasta: 200 g di farina �po 0, 2 uova

2 cucchiai di olio evo, acqua �epida e sale q.b.

Per il ripieno:

200 g di funghi freschi anche col�va� 

500 g di spinaci, 200 g di rico�a

200 g di parmigiano, 50 g di burro

2 cucchiai di olio evo,

una cipolla, una carota, sale q.b.

Mescolare la farina con le uova, 1 pizzico di sale e 
1-2 cucchiai di acqua �epida, impastare e lavora-
re fino a rendere l'impasto liscio e setoso; avvol-
gerlo in un canovaccio e farlo riposare per 30 mi-
nu�. Pelare, lavare e tritare cipolla e carota. Puli-
re e lavare i funghi, poi  tritarli. Mondare e lavare 
bene gli spinaci, In un tegame con l'olio fare ap-
passire la cipolla, aggiungere la carota e, dopo 3 
minu� i funghi. Versare mezzo bicchiere di ac-
qua, aggiungere un pizzico di sale e con�nuare la 
co�ura a fuoco moderato per 20 minu� circa.
Tre minu� prima della fine della co�ura, aggiun-

Preparazione
gere gli spinaci. Una volta tolta dal fuoco, tritare 
ancora finemente la verdura, unire la rico�a, 
metà del parmigiano, e me�erla da parte. Sten-
dere con il ma�arello una sfoglia molto so�le e 
dividerla in quadra� di 8 cm circa di lato. Farli 
sco�are in una pentola con abbondante acqua 
salata, scolarli, stenderli sopra un canovaccio 
umido e lasciarli raffreddare. Me�ere un po' del 
ripieno sopra ogni quadrato di pasta arrotolare e 
formare dei cannelloni. Adagiarli in una pirofila 
unta. Prima di infornare me�ere sui cannelloni 
dei fiocche� di burro e abbondante parmigiano. 
Porre la pirofila in forno a 180 ° per 15 minu�. 
Servire caldi.
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Compreso IVA ed installazione

Compreso IVA ed installazione

Compreso IVA ed installazione1.300 €

• n. 1 Centrale d’allarme a 24 zone con ricevitore radio

• n. 1 Combinatore telefonico GSM

• n. 1 Tastiera interna

• n. 1 Telecomando

• n. 1 Rilevatore d’apertura

• n. 1 Rilevatore volumetrico

• n. 1 Sirena interna

• n. 1 Sirena esterna
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dai ladri!
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Ingredienti

Ingredienti

Cappellacci di zucca  

Culurgioni

500 g di farina, 4 uova, noce moscata, 

2 kg di zucca gialla, 170 g di parmigiano

130 g di burro come condimento

qualche foglia di salvia, sale q.b.

PER LA SFOGLIA

300 g  farina "00"

200 g  farina di semola
            rilasciata

150 ml circa di acqua

1 cucchiaio di olio evo

PER IL RIPIENO

1 kg di patate

100 g di pecorino sardo

Olio extravergine di oliva q.b.

1 spicchio d'aglio 

Foglie di basilico o di menta
a piacimento 

Sale q.b.

Preparare la pasta, impastando la farina, le uova, 
un pizzico di sale e acqua. Tirare la sfoglia non 
troppo so�le e tagliarla a quadre� di circa cm 
6x6. A parte preparare il ripieno, impastando la 
polpa di zucca co�a in forno con 70 g di parmi-
giano gra�ugiato e noce moscata. Me�ere su 

Preparazione

11PRIMI PIATTI

ogni quadrato di pasta un po’ di ripieno, chiuden-
doli come i cappelle� e ricavando così i capellac-
ci. Farli cuocere in abbondante acqua salata, con-
dirli nella zuppiera con burro fuso, parmigiano 
gra�ugiato e qualche fogliolina di salvia.

Ingredienti

Conchiglioni ricotta e spinaci

300g conchiglioni giganti rigati, 350g di ricotta
200g di spinaci freschi lessati, sale e pepe q.b.
3 cucchiai di parmigiano grattugiato
2 cucchiai di olio evo, 1 spicchio di aglio 
600 g di besciamella pronta

Preparazione

Tritare gli spinaci con un coltello affilato, farli 
saltare in padella con l'olio, sale, pepe e l'aglio 
intero il tempo necessario per farli insaporire. 
Quando sono tiepidi eliminare l'aglio. In una 
capiente ciotola mettere gli spinaci, la ricotta, il 
formaggio, sale, pepe amalgamare bene gli 
ingredienti. Cuocere i conchiglioni scolarli al 
dente e farli raffreddare capovolti su un 

canovaccio pulito. Utilizzando un cucchiaino 
riempirle con la farcia i conchiglioni. Mettere 
sul fondo di una pirofila con uno strato di 
besciamella, riempire la teglia con i conchiglioni 
farciti distribuendovi sopra altra besciamella e 
una spolverata di parmigiano grattugiato. Fare 
gratinare la pasta in forno per 10-15 minuti a 
180°, sfornare e servire ben calda. 

Ricetta di:Pasta FrescaCampanella

Bollire le patate con la buccia, 
schiacciatele con uno schiacciapatate. 
Lasciatele intiepidire, aggiungete il 
pecorino sardo grattugiato, le foglie 
di menta tritate, il sale, l'olio e l'aglio 
tritato, mescolate bene fino ad 
ottenere un composto omogeneo.
Realizzate una sfoglia con impasto 
morbido ma corposo, lasciate 
riposare 30 minuti.
Infine stendete la sfoglia (deve 
risultare liscia), intagliate dei cerchi di 
circa 10/11 cm poi adagiate (con un 
cucchiaio) il ripieno al centro del cerchio e richiudete a spiga 
facendo delle pieghe una sull'altra. Infine bollite in abbondante 
acqua e sale per qualche minuto finché non salgono a galla. 
Infine condite con salsa al pomodoro e una bella spolverata 
formaggio grattugiato.

www.tgrandi.com - tgrandi@tgrandi.com

348.2501231 - 333.2910659
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Pieroghi  Manicaretto  

Tortelli di ricotta senza glutine  

Ingredienti

per il ripieno: 300 g di patate 
100 g di rico�a o casatella soda, 1 cipolla
sale e pepe q.b., 4 cucchiai di olio
per l'impasto: 400 g di farina 00, 1 uovo
200 ml di acqua calda, sale q.b.

Per la crespella: 40 g di farina, 1 uovo
60 g di la�e, 20 g di burro, sale q. b.
Per il ripieno: 400 g di prosciu�o co�o
20 tortellini verdi co�, poca panna
1/2 l di besciamella

Preparazione
In un tegame me�ere l'olio e la cipolla pulita e 
tagliata a dadini, cuocerla fino a farla dorare e 
me�erla da parte. Lavare, sbucciare e lessare le 
patate. Scolarle e passarle ancora calde a�ra-
verso lo schiacciapatate. Riunire in una terrina le 
patate schiacciate e la rico�a o la casatella e me-
tà cipolla ben sgocciolata, salare, pepare e me-
scolare finchè il ripieno non è ben amalgamato. 
Me�ere la farina sulla spianatoia, unire l’acqua 
calda e lavorare l’impasto finchè non diventa li-
scio ed omogeneo. Coprire e lasciare riposare 
per mezz’ora. Stendere l’impasto in una sfoglia 
spessa un paio di mm e ritagliare con un bicchie-

re dei dischi larghi circa 10 cm. Distribuire il ripie-
no di patate al centro dei dischi di pasta. Richiu-
dere ogni disco a mezzaluna schiacciare legger-
mente i bordi con le dita o con i rebbi di una for-
che�a  per chiuderli completamente. Portare ad 
ebollizione abbondante acqua salata. Lessare 3-
4 minu� circa. Scolare e servire immediatamen-
te con l’olio e la cipolla rimas�

PRIMI PIATTI

Ingredienti

Ingredienti

Preparazione

Preparazione

In una ciotola amalgamare tutti gli ingredienti 
per fare la crespella e ricavarne 4 di circa 20 cm di 
diametro, poi stenderle sul tagliere e farcire ogni 
crespella con la besciamella, il prosciutto cotto e, 

Per la sfoglia versare sulla spianatoia di legno 
quanta farina necessaria a creare la classica “Fon-
tana”. Versare al centro le uova e l’olio e comin-
ciare ad impastare facendo movimenti circolari, 
unendovi pian piano la farina restante.
Continuare ad impastare ottenendo un impasto 
liscio e omogeneo. Formare un palla, coprire con 
la pellicola e far riposare in frigorifero per alme-
no 30 minuti.
Per il ripieno mettere tutti gli ingredienti in una 
ciotola, e con l’aiuto di una forchetta spezzettare 

bene la ricotta ed 
amalgamare tut-
ti gli ingredienti. 
Stendere la sfoglia molto sottile (si deve intrave-
dere in controluce) e tagliare dei quadrati 4x4 cm 
di lato. Con l’aiuto di un cucchiaio (o una sacca da 
pasticcere) porre una pallina di ripieno al centro 
e piegare un lembo di sfoglia sopra l’altro in sen-
so verticale. Chiudere poi bene i bordi con l’aiuto 
di una forchetta o di una spronella.
Condire a piacere!

infine, adagiarvi 5 tortellini verdi 'tirati' con la 
panna. Chiudere ogni crespella a fagottino e far-
le gratinare in forno a 180° per 10 min. Servire su 
una salsa fatta con spinaci lessati e panna.

Per il ripieno:
- 300 di rico�a fresca di mucca
- 30 gr di prezzemolo tritato 
- 100 gr di parmigiano reggiano 
- sale q.b.

Per la sfoglia:
- 500 gr di mix per
  pasta a scelta 
- 7 uova
- 15 gr di olio evo

Ricetta di:Manuimpasta



Ingredienti

Cannelloni ripieni

Ravioli all’avocado

Disporre la farina a fontana sulla spianatoia 
me�ere le uova, un pizzico di sale e impastare, 
aggiungere acqua �epida se necessario, per o�e-
nere una massa elas�ca e uniforme. Lavorare la 
pasta per 10 minu�, quindi avvolgerla in un cano-
vaccio e farla riposare per 30 minu�. Tritare la 
carne di pollo, spellare e sminuzzare la salsiccia. 
Sciogliere in un tegame 50 g di burro, unire l'olio 
e le carni. Rosolare a fiamma moderata mesco-
lando per circa 5 minu�, quindi unire il brodo, 
salare, pepare e coprire con un coperchio. Ridur-
re la fiamma al minimo e fare cuocere per circa 1 

ora, aggiungendo eventualmente altro brodo se 
il fondo di co�ura si restringe troppo. Stendere 
la pasta in una sfoglia so�le, tagliarla a re�an-
goli di 12 x 8 cm di lato. Lessarli al dente in ab-
bondante acqua salata. Scolarli e allinearli su un 
canovaccio ad asciugare. Disporre per il lungo, al 
centro di ogni re�angolo, un cilindre�o di ripie-
no, quindi arrotolare la pasta su se stessa for-
mando i cannelloni. Disporli in una teglia imbur-
rata e condirli con abbondante parmigiano e fioc-
che� di burro. Cuocere i cannelloni in forno 
preriscaldato a 200 ° per 30 minu�. Servirli caldi.

PRIMI PIATTI

Per la pasta: 400 g di farina, 4 uova, sale q.b.
Per il ripieno: 300 g di carne di pollo
100 g di salsiccia, 100 g di burro
1/2 bicchiere d'olio evo, 1 tazza di brodo
300 g di manzo magro tritato, sale e pepe q.b.
250 g di parmigiano gra�ugiato

Preparazione

 

Ingredienti
400g di ravioli di carne, 2 avocadi maturi, olio 
evo q.b. sale e pepe q.b., 4/5 pomodorini a 
dadini, parmigiano gra�ugiato
Preparazione

Cuocere i ravioli in acqua bollente. Tagliare 1 avo-
cado a pezze�, del secondo invece, recuperare 
solo la polpa, me�erla in una ciotola, aggiungere 
un po’ di olio, salare, pepare, frullare bene. Quan-
do la pasta è co�a, scolarla e porla nella ciotola 

con la salsa a base di avocado. Amalgamare il 
tu�o. Impia�are, decorare coi pezze� di avocado, 
pomodoro e abbondante parmigiano e servire.

Viale D’Agostino, 17/C - IMOLA (Bo) - Tel. 0542.32605 - 31379 - Fax 0542.31379

(ex Farmacia dei Cappuccini)

Cell. 330.615732 - 336.661422  Orari notturni: 0542.681560





Togliere tu�e le ossa al cappone ben pulito dalle 
interiora e lavato. Tritare finemente il file�o di 
vitello, la lonza di maiale, il prosciu�o, la morta-
della, unire le 4 uova, il bicchiere di marsala, sale, 
pepe e parmigiano, mescolare bene. Riempire 
con la farcia il cappone e cucirlo nelle par� taglia-
te, me�erlo in una casseruola con il burro, unger-
lo abbondantemente di olio e cuocerlo in forno 
preriscaldato a 180° per circa due ore controllan-
do che non si secchi bagnandolo ogni tanto con 
un po’ di vino. Una volta co�o tagliarlo a fe�e e 

Cappone ripieno
Ingredienti

Preparazione

1 cappone di circa 2 kg lavato e pulito,  4 uova
300 g di filetto di vitello, 300 g di lonza di maiale
300 g di prosciutto, 1 bicchiere di marsala
200 g di mortadella, 2 bicchieri di vino bianco,
50 g di parmigiano grattugiato, sale e pepe q.b.

SECONDI PIATTI

servire accompagnato dalle salse preferite. Lo 
stesso cappone così farcito si può fare anche les-
sato, avvolto in un panno bianco di bucato e ben 
legato. Bollirlo in un tegame con abbondante ac-
qua carota, cipolla, sedano, 1 foglia di alloro e 5-6  
grani di pepe, per circa 2 ore. Una volta sgocciola-
to, va servito tagliato a fe�e (anche freddo).

Tagliare gli astici a metà nel senso della lunghez-
za e cospargerli di sale. Aprire le chele con 
l’apposito strumento. Mettere tutto in una teglia 
con poca acqua. Preparare un mix di pangrattato, 
trito di aglio e prezzemolo, una presa di origano e 

una  di sale e una spolverata di pepe. Ammorbidi-
re il composto con 5 cucchiai di olio e distribuirlo 
uniformemente sulla polpa degli astici. Bagnare 
con un filo d’olio e infornare a 180°per circa 
mezz’ora. Servire l'astice con le fette di arancia.

Astice al forno 
 : Ingredienti

Preparazione

4 astici, 120 g di pane grattugiato
1 mazzetto di prezzemolo, 1 spicchio di aglio
origano, olio evo, sale e pepe q.b., 1 arancia



 4 calamari già puliti, 1 fetta di pane
20 g di parmigiano, 1 uovo
2 spicchi di aglio, 1/2 bicchiere di vino bianco
sale e pepe q.b.,  prezzemolo, olio q.b.

Lavare i calamari e asciugarli, tagliare i tentacoli a 
pezzetti molto piccoli e farli rosolare in padella 
con l'olio e con uno spicchio d'aglio. Sfumare i 
tentacoli con il vino e aggiungere la mollica di pa-
ne (ammorbidita nell'acqua e strizzata) insieme 
al prezzemolo e all'aglio tritati, al sale e al pepe. 
Trasferire il composto in una ciotola e aggiungere 
uovo e parmigiano, mescolare fino a formare un 
impasto omogeneo. Riempire, usando un cuc-

chiaino, i calamari per 3/4 con il ripieno, chiuderli 
con degli stecchini. In una padella scaldare l'olio 
con uno spicchio d'aglio e cuocere i calamari per 
una decina di minuti girandoli di tanto in tanto. 
Sfumare con il vino bianco, aggiungere il prezze-
molo tritato e bucherellare delicatamente la sac-
ca del calamaro. Cuocere ancora per un paio di 
minuti, trasferire i calamari nei piatti e servirli.

Preparazione

Ingredienti

Calamari ripieni

SECONDI PIATTI

Involtini alla griglia

400g di carne di vitello a fettine piccole e sottili
80 g di pancetta tagliata a cubetti
80 g di mollica di pane fresca 
6 cucchiai di pecorino grattugiato 
1 spicchio di aglio, 1 ciuffo di prezzemolo
4 cucchiai di olio evo, sale q. b.

Sbucciare l'aglio, lavare e pulire il prezzemolo, 
quindi tritare tutto assieme alla mollica di pa-
ne, versare in una terrina e aggiungere il pecori-
no e una presa di sale, amalgamare bene. 
Disporre le fettine di carne su un piano e distri-

Ingredienti

Preparazione
buire su ognuna un poco di ripieno; avvolgerle e 
infilarle sugli spiedini, alternandole con i cubet-
ti di pancetta. Mettere gli spiedini su una griglia, 
dopo averli unti con l'olio, e infornarli a 180° per 
12-15 minuti, rivoltandoli ogni tanto.
Servirli caldi.
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SECONDI PIATTI

1 kg di fesa di vitello in una fe�a alta 1 cm
un pizzico di sale e pepe
1 bicchiere di vino bianco
Per il ripieno: 2 uova, 1 mozzarella da 100g
1 cucchiaio di formaggio gra�ugiato
cetrioli in agrodolce q.b., 1 panino (la mollica).

1 pollo di circa 1,5 kg pulito, sale e pepe q.b.
300 g di macinato manzo, 300 g di salsiccia
100 g di pane gra�ugiato, 1 uovo
2 spicchi d’aglio trita�, noce moscata q.b.
100 g di formaggio pecorino gra�ugiato
1 mazze�o di prezzemolo tritato 
1 rame�o di rosmarino

Polpettone farcito 
Ingredienti

Su un foglio di carta da forno stendere la fesa. 
Sba�ere le uova, unire la mozzarella tritata, il 
formaggio gra�ugiato, la mollica, un pizzico di 
sale e di pepe e mescolare il tu�o molto bene. 
Ungere una padella poi cuocere il composto di 
uova; quando è freddo adagiarlo sopra la carne. 
Nella parte centrale me�ere i cetrioli taglia� per 

Preparazione

Preparazione
Lavare il pollo, asciugarlo, condirlo dentro e fuo-
ri con sale, pepe, aglio e rosmarino. Preparare 
un ripieno con il macinato, la salsiccia spellata e 
sbriciolata, il pane grattugiato, l'uovo, il sale, il 
pepe la noce moscata, il formaggio grattugiato, 
l'aglio e il prezzemolo. Amalgamare bene il tutto 

Ingredienti
Pollo arrosto ripieno

e realizzare una specie di polpettone crudo che 
si deve mettere dentro il pollo. Cuocere il pollo 
in forno ben caldo a 180° per 1 ora, controllare 
la cottura con uno stuzzicadente.
Tagliare il pollo a pezzi e servire.

il lungo. Aiutandosi con la carta da forno arroto-
lare la carne, legare con lo spago e fare rosolare 
da tu� i la� in un tegame unto. Insaporire con 
sale e pepe,  versare il vino e fare evaporare. 
Infornare in forno preriscadato a 200° per 20 
minuti fino alla doratura. Togliere lo spago, 
tagliare a fe�e e servire.

Alimentari, salumi,
formaggi e carni di qualità

Alimentari, salumi,
formaggi e carni di qualità
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SECONDI

4 seppie grosse, 1 mazze�o di prezzemolo
1 uovo, 50 g di pane ammollato e strizzato 
1 bicchiere di vino bianco, olio evo q.b.
pangra�ato q.b., 1 spicchio d’aglio
100 g di pecorino gra�ugiato, sale, pepe q.b. 

Pulire le seppie e aprirle per il lungo. Preparare il 
ripieno mescolando il pane, il pecorino, l'uovo, 1 
cucchiaio d’olio, l'aglio tritato e il prezzemolo smi-
nuzzato, salare e pepare. Amalgamare tutto fino 
ad ottenere un composto omogeneo e farcire le 

Seppie ripiene al forno 
Ingredienti

Preparazione

seppie. Posarle in una pirofila unta, ungerle con 
poco olio e spolverarle di pangrattato, cuocerle in 
forno preriscaldato a 180° per circa 30 min, irro-
rare con il vino in modo che rimanga un bel su-
ghetto. Servirle calde con il loro sugo.

Ingredienti

Preparazione

Calamaretti al radicchio

Pulire i calamaretti, staccare i tentacoli, togliere 
la pellicina, interna ed esterna, lavarli accurata-
mente, scolarli e asciugarli. Pulire il radicchio, 
lavarlo, asciugarlo e dividerlo a metà per il lungo. 
In una padella scaldare 2 cucchiai d’olio e fare 
rosolare il radicchio da una parte e dall'altra. 
Toglierlo dal fuoco, tagliarlo a filetti e metterlo in 
una ciotola. Aggiungere i tentacoli dei calama-
retti, tritati grossolanamente, la mollica di pane 
strizzata e sbriciolata, l'aglio tritato finemente 

400g di calamaretti, 200 g di radicchio rosso
60g di mollica di pane bagnata nel brodo 
vegetale, 3 cucchiai di olio evo
1 spicchio d’aglio, 1 mazzetto di prezzemolo 
1 uovo (facoltativo), sale e pepe q.b.

insieme al prezzemolo, l'uovo e un pizzico di sale 
e pepe. MescoIare con un cucchiaio di legno e, 
con il composto ottenuto, riempire i calamaretti, 
richiudendoli con uno stecchino. In un tegame 
sufficientemente capace, scaldare l'olio rimasto, 
adagiarvi i calamaretti e cuocerli a fuoco 
dolcissimo e a recipiente coperto, per 10 - 12 
minuti rigirandoli di tanto in tanto. Servirli ben 
caldi.



1 fe�a di pe�o di tacchino di circa 1 kg 
400g marroni lessa� e puli�,  2 uova
150g salsiccia tritata, 
150g parmigiano gra�ugiato
100g di mortadella,  200 g di bietoline lessate 
1 pizzico di noce moscata, sale e pepe q.b.
qualche foglia di alloro, 1 rame�o di salvia
1 spicchio d’aglio, 2 bicchieri di vino bianco

Sul piano di lavoro mettere un foglio di carta for-
no su cui posare la fetta di tacchino, schiacciar-
la, salare e pepare. Passare i marroni con uno 
schiacciapatate, aggiungere la salsiccia e la mor-
tadella tritate finemente e amalgamare il tutto 
con il parmigiano, unire le bietole strizzate e tri-

Rotolo di tacchino ai marroni 
Ingredienti

Preparazione
tate, la noce moscata, le uova, il sale e il pepe, 
amalgamare bene. Stendere il ripieno ottenuto 
sul petto di tacchino, arrotolarlo e legarlo.
Disporlo in una teglia imburrata e cuocerlo nel 
forno preriscaldato a 180° per 60 minuti, aggiun-
gendo l'alloro e la salvia. Sfumare con il vino bian-
co al bisogno in modo che non si asciughi troppo.

Preparazione

Omelette con cipolla

In una padella unta d’olio far ammorbidire la 
cipolla fin quando risulta trasparente. In una 
terrina sbattere le uova intere con l'acqua, il sale 
e il pepe, aiutandosi con una forchetta. A fuoco 
basso scaldare il burro in una padella e versare il 
composto di uova. Lasciare che si cuocia una 
decina di secondi, poi sollevare i bordi con una 

spatola, affinché l'uovo, ancora fluido, possa 
scivolare nel centro della padella per cuocersi, 
farcire con la fontina e la cipolla. A fine cottura 
essa deve risultare dorata ma ancora un po’ 
liquida.  Prima di toglierla dalla padella girare  i 
lati dell'omelette uno sull’altro. Servirla con 
contorni a piacere. 

8 uova, 1 cipolla affettata, 1 fetta di fontina
30 g di burro, 80 ml di acqua 
olio evo q.b.,  sale e pepe q.b. 

Ingredienti

SECONDI



500g di pesce spada, 50 g di pan gra�ato
25g di pecorino gra�ugiato
1 manciata di pinoli, 1cipolla bianca
1 manciata di uva passa
2 acciughe deliscate, alcune foglie di alloro
1 mazze�o di prezzemolo, 1 spicchio d’aglio
olio evo q.b., sale e pepe q.b.

Fare sciogliere in un po’ d’olio le acciughe pulite 
e deliscate. Tritare 150 g di pesce spada, roso-
larlo in un tegame a parte con l’olio, l’aglio, ed il 
prezzemolo anch’esso finemente tritato. 
Aggiungere le acciughe, il pan grattato, i pinoli, 
il parmigiano, l’uva passa, il sale, il pepe ed amal-
gamare bene il tutto. Tagliare il pesce spada a 
fette piccole spesse mezzo centimetro, togliere 

Involtini di pesce spada 
Ingredienti

Preparazione

Preparazione

la pelle dai bordi e spianarle. Sistemare una dose 
del composto su ogni singola fetta di pesce spa-
da ed arrotolarla su sé stessa, chiudere bene le 
estremità per evitare che il ripieno fuoriesca. 
Mettere gli involtini in una pirofila intervallan-
doli con una foglia di alloro ed una di cipolla, 
oliarli, cospargerli col pangrattato e cuocerli in 
forno a 200° per 20 minuti. Sfornare e servire in 
tavola ben caldi, cosparsi volendo con olio emul-
sionato con origano.

SECONDI

Canocchie ripiene

1 kg di canocchie, un po’ di prezzemolo 
4 o 5 cucchiaiate di pangrattato
olio evo q.b., sale e pepe q.b.

Ingredienti

Pulire e lavare con cura le canocchie. In una 
terrina preparare un ripieno con il pangrattato, 
l'aglio e il prezzemolo tritati finemente con 
abbondante olio, sale e pepe.  Incidere il dorso 
delle canocchie dal fondo fino alla testa, farcirle 
con il ripieno ottenuto, ricomporre il guscio e 

disporle in una teglia da forno precedentemente 
unta con qualche cucchiaiata d’olio. Passare la 
teglia in forno a 170° per circa 20 minuti finchè si 
forma una crosticina dorata.



CONTORNI

1kg di bietole, 50g di burro, 50g di pance�a 
1/2 cipolla, 1 spicchio d'aglio 
100g di pangra�ato, 200g di farina 
100g di parmigiano gra�ugiato 
50g di stru�o o olio, sale e pepe q.b

Per la sfoglia: 1kg di farina
1 cube�o di lievito di birra dose per 1 kg di 
farina, acqua q.b. per impastare.
Per il ripieno: 1kg di patate, 100g di pance�a 
100 di pecorino o formaggio stagionato
sale e pepe q.b.

Dopo averle pulite e lavate, lessare le bietole, 
poi strizzarle e tritarle. In una padella rosolare 
nel burro un trito di pancetta, cipolla, aglio e 
prezzemolo, quindi unire le bietole e farle insa-
porire col sale e il pepe, quando sono tiepide 
unire il parmigiano e il pangrattato. Preparare 
una pasta con la farina, lo strutto o l’olio, un po' 

Lessare le patate e schiacciarle, a parte soffrig-
gere la pancetta tritata e unirla alle patate, ag-
giungere il formaggio, salare, pepare, amalga-
mare il tutto fino ad ottenere un composto omo-
geneo. Preparare la sfoglia, versando la farina a 

Erbazzone 

Bartolaccio 

Ingredienti

Preparazione

Preparazione

d'acqua e del sale. Con metà della sfoglia tirata 
fine, foderare una teglia unta e infarinata, riem-
pire la pasta con le verdure, ricoprire con l'altra 
metà della sfoglia, saldare i bordi, bucherellare 
la superficie e ungerla con lo strutto o l’olio.
Cuocere in forno per circa 40 minuti a 180°.

Ingredienti

fontana ed aggiungendo il lievito e l'acqua, amal-
gamare il tutto e tirare l'impasto, per ottenere 
una sfoglia non troppo fine. 
Ritagliare dei quadrati di 20 cm di lato, riempirli 
con il composto di patate precedentemente pre-
parato ripiegarli a metà ed infine chiudere bene. 
Cuocere su una piastra ben calda o sul testo. Una 
variante alle patate, è l'utilizzo di polpa di zucca.



CONTORNI

100 g di parmigiano gra�ugiato, 1 uovo,
pane raffermo o pane in casse�a q.b.
la�e, olio evo, prezzemolo, pangra�ato,
4 cipolle, 100 g di salsiccia, sale e pepe

Cipolle ripiene
Ingredienti

Sbucciare le cipolle e bollirle per 20 minu� in 
acqua salata. Scolarle, lasciarle raffreddare quindi 
tagliare delicatamente la calo�a superiore e svuo-
tarle del contenuto, tritarlo e me�erlo da parte. In 
una ciotola preparare il ripieno unendo il parmi-
giano gra�ugiato, il prezzemolo tritato, la salsiccia 
sbucciata, l’uovo e il pane raffermo precedente-
mente lasciato ammollare nel la�e e poi strizzato.

Preparazione

Salare a piacere. Aggiungere al ripieno la polpa 
delle cipolle. Farcire le cipolle, spolverarle di 
pangra�ato e disporle su una teglia oliata. Cuocere 
in forno a 180° per circa 30 minu�, sin quando non 
saranno ben dorate. Sfornare le vostre cipolle 
ripiene e servirle in tavola.

Fiori di zucchine ripieni
Ingredienti
8 fiori di zucca, 200 g di farina 00
200 ml di acqua gassata fredda, sale q.b.,
1 cucchiaio di olio evo, 8 filetti di acciughe
8 ciliegine di mozzarella,
olio di arachidi per friggere q.b.

Preparazione
Lavare delicatamente i fiori di zucca e togliere il 
pistillo interno facendo attenzione a non 
rompere eccessivamente il fiore, lasciare 
asciugare su un canovaccio. Preparare la 
pastella: mettere la farina in una ciotola, 
aggiungere l’acqua frizzante fredda, 2 pizzichi di 
sale e 1 cucchiaio di olio, con una frusta 
mescolare con forza. Mettere una mozzarellina e 

un filetto di acciuga all’interno del fiore di zucca, 
richiudere bene il fiore avvolgendo il ripieno, poi 
immergere i fiori di zucca nella pastella. Riempire 
un pentolino dai bordi alti con olio di arachidi, 
quando è ben caldo friggere per qualche minuto 
i fiori ripieni, fino a quando diventano dorati. 
Scolare con una schiumarola e asciugarli con 
carta da cucina. Salare, pepare e servire.

Viale D’Agostino, 17/C - IMOLA (Bo) - Tel. 0542.32605 - 31379 - Fax 0542.31379
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CONTORNI

Ingredienti

Preparazione

Patate ripiene al forno

Lavare e lessare le patate con la buccia (salarle 
solo a fine cottura per evitare che si screpoli la 
buccia), lasciarle intiepidire, dividerle a metà e 
scavarle leggermente formando delle scodelline 
(sempre senza sbucciarle). Sbucciare e tritare gli 
scalogni, cuocerli nel burro aggiungendo mezzo 
bicchiere d’acqua, rosolare per circa 15 minuti. 
Aggiungere allo scalogno la polpa sbucciata tol-
ta delle patate e schiacciata con la forchetta, cuo-

800 g di patate medio piccole, 1 scalogno,
20 g di burro, 80 g di formaggio Emmenthal
1 cucchiaio di farina, 1 cucchiaio di panna
sale e pepe q.b.

cere per 2 minuti circa. Togliere il tegame dal fuo-
co e aggiungere l'Emmenthal grattugiato, la fari-
na, l'uovo appena sbattuto e la panna. Salare e 
pepare. Farcire le scodelline di patate con il ri-
pieno preparato. Porre le patate in una teglia 
con carta da forno e infornare a circa 200 °per cir-
ca 20 minuti. Al termine della cottura servire.

1 melanzana viola lunga, 150 g di provola
150 g di prosciu�o co�o a fe�e
200 g di passata di pomodoro
30 g di parmigiano gra�ugiato
1 spicchio d'aglio, origano secco, sale e pepe

Involtini di melanzane
Ingredienti

Tagliare le melanzane in senso longitudinale a 
fe�e spesse circa 3 mm. Grigliarle su una piastra 
da entrambe i la�. Preparare un sughe�o fresco al 
pomodoro con aglio e origano. Tagliare la scamor-
za a fe�e. Stendere sulla melanzana grigliata un 
po' di salsa di pomodoro, una fe�na di scamorza, 

Preparazione e una foglia di basilico. Lasciare libera la fine della 
melanzana per poterla arrotolare con facilità e 
fermarla con degli stuzzicaden�. In una pirofila da 
forno me�ere uno strato di sugo di pomodoro e, 
sopra gli invol�ni, spolverare con il parmigiano. 
Infornare a 180°C in forno già caldo e cuocere per 
10 minu� circa. Sfornare gli invol�ni di melanzane 
e servire, sono buoni sia �epidi che freddi.

www.tgrandi.com - tgrandi@tgrandi.com
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400 g di zucchine, 400 g di cipolle, la�e q.b.,
3 fe�e di pancarré, 2 gambi di prezzemolo,
3 cucchiai di parmigiano gra�ugiato, 2 uova,
1 spicchio di aglio, un po’ di maggiorana,
sale q.b., olio evo q.b, 30 g di pangra�ato

Tagliare il pane a dadini e metterlo in una terrina 
con il latte ad ammorbidire. Nel frattempo, met-
tere in un'altra terrina il formaggio, le uova, la 
carne tritata finemente con l'aglio e il prezzemo-
lo. Quando il pane si sarà ammorbidito, unirlo al 
composto strizzandolo molto bene. Unire le uo-
va e lavorare il ripieno. Aggiungere la maggiora-
na, il sale e assaggiare il composto. Deve risulta-
re piuttosto saporito e non troppo morbido, ag-
giungere un filo di olio evo. Tagliare a metà le ver-

Verdure alla genovese 
Ingredienti

Preparazione

dure precedentemente preparate. Dividerle nel-
le teglie per tipo, visto che ognuna di esse ha una 
cottura diversa. Mettere un po’ d'olio e sale nella 
teglia da forno. Ungere la verdura strofinandola 
da tutte le parti e passarla nel pangrattato. Riem-
pire con il ripieno precedentemente preparato 
ed infornarle a 180°per 30-40 minuti, quando so-
no dorate toglierle dal forno e servirle.

CONTORNI

8 pomodori, 300 g di carne tritata di manzo 
300 g di riso, 50 g di  parmigiano gra�ugiato
1 uovo, qualche foglia di prezzemolo
sale, pepe, olio qb.

Cuocere al dente il riso in acqua salata poi pas-
sarlo nell'acqua fredda. Versare in una ciotola la 
carne tritata, l'uovo, il parmigiano grattugiato, il 
prezzemolo tritato, il sale ed il pepe. Amalgama-
re bene. Tagliare la calotta ai pomodori e svuo-

Ingredienti

Preparazione
tarli dell'interno. Unire la polpa e il riso alla car-
ne. Riempire i pomodori con il ripieno e chiude-
re con la calotta. Disporre i pomodori in una te-
glia ricoperta da carta forno unta e cuocere a 
180° per circa 30 minuti.

Pomodori ripieni di riso e carne



DOLCI

20 fichi secchi bianchi e morbidi, 20g di pinoli, 60g di mandorle pelate e tostate, 150 g di farina, 
25 g di uva sultanina secca, 1 cucchiaio di olio evo, 1 pizzico di cannella in polvere
1 pizzico di chiodi di garofano in polvere, mezzo bicchierino di rhum, olio di arachidi per friggere

In una terrina sciogliere, poco per volta, la farina con qualche 
cucchiaio di acqua, unire un cucchiaio d'olio per ottenere 
una pastella cremosa e morbida. Tritare grossolanamente 
le mandorle e i pinoli, ammollare nel rhum per mezz’ora 
l'uva sultanina. Mettere questi ingredienti, con il rhum, in 
una ciotola, unire le spezie e mescolare con cura. Con un 
coltellino  aprire in due i fichi, lasciandoli uniti da un lato, e 
imbottirli con piccole quantità del ripieno. Comprimere i 
fichi e chiuderli bene. Mettere in una padella abbondante 
olio, passare i fichi ad uno ad uno nella pastella e farli dorare 
nell'olio bollente. Scolarli, asciugarli con carta assorbente e servirli.

Frittelle di fichi secchi 
Ingredienti

Preparazione

Preparazione

270 g di zucchero, 60 g di farina, 120 g di fecola 
1 cucchiaio di rhum, 6 uova, 1 noce di burro
6 cucchiai di confettura di castagne 
2 bustine di vanillina, 1 cucchiaio di burro

Ingredienti

la confettura di castagne con il rhum e il burro 
fuso e spalmarla sulla pasta. Poi arrotolare 
stretto, cospargere di zucchero a velo, lasciare 
raffreddare 4-5 ore avvolto in pellicola in frigo e 
servire tagliato a fette. Si può usare qualsiasi tipo 
di marmellata, o nutella o una crema a piacere. 

Separare i tuorli dagli albumi. Montare i tuorli, 
con 250 g di zucchero, unire le due farine e la 
vanillina “a pioggia”, mescolando, aggiungere 
gli albumi montati a neve, mescolare delicata-
mente e versare il composto dandogli una 
forma rettangolare, su un foglio di carta forno 
unto di burro e cosparso di fecola. Cuocere in 
forno già caldo per 15 minuti a 120°. Mescolare 

Rotolo di confettura di castagne

CON ELEVATORE ESTERNO MT.26  -  SMONTAGGIO E DEPOSITO MOBILI
PREVENTIVI GRATUITI SENZA IMPEGNO
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DOLCI

1 litro di tè aroma�co (�po Earl Grey )
125 g di zucchero, mezzo limone
8 fogli di colla di pesce
300 g di fru�a assor�ta (lamponi, ribes, cle-
men�ne, ciliegie, uva, fragole...)

Preparare il tè, versarlo in una casseruola, unire 
lo zucchero, il succo del limone e portare a ebol-
lizione. Togliere dal fuoco sciogliere nel liquido i 
fogli di colla di pesce, dopo averli ammorbiditi 
in poca acqua fredda e strizzati bene. 
Mescolare e lasciare raffreddare. Nel frattem-
po preparare tutta la frutta lavandola e asciu-
gandola, se necessario, eliminando le bucce, 
i semi e i noccioli. Quando il composto al tè si sa-
rà raffreddato, versarne 1 cm. in uno stampo da 

Aspic al te
Ingredienti

Preparazione charlotte scanalato e mettere il recipiente in fri-
gorifero per far solidificare la gelatina. Togliere 
lo stampo dal frigorifero e disporvi un primo 
strato di frutta; versare altro tè e rimettere il re-
cipiente in frigorifero a rapprendersi. Ripetere 
fino a esaurire gli ingredienti. Completata la pre-
parazione passate lo stampo in frigorifero e la-
sciarlo per un giorno. Al momento di servire im-
mergere per pochi istanti lo stampo in acqua 
bollente, quindi capovolgerlo sul piatto da por-
tata per sformare l'aspic.

500ml di la�e, 5 tuorli, 150 g di zucchero
1 bus�na di vanillina
12 tartelle�e di pasta frolla pronte
50 g di granella di pistacchio

In una ciotola montare i tuorli con lo zucchero e 
la vanillina, bollire il latte e amalgamarlo al com-
posto continuando a montare. Quindi, versare 
il composto in una casseruola e cuocere per cir-
ca tre minuti, mescolando continuamente. 

Tartellette alla crema di vaniglia 
Ingredienti

Preparazione

Lasciare raffreddare la crema. Riempire le tar-
tellette con l'aiuto di una sac a poche. Decorare 
con granella di pistacchio.



DOLCI

Ingredienti: 1/2 cucchiaino di lievito per dolci essenza di vaniglia
250g di farina 00, 100g di zucchero, 1 uovo, 1 tuorlo, 100 g di stru�o o burro
Per il ripieno: 25 g di cacao amaro, 50g di mandorle, 50g di cioccolato fondente
50g di zucchero, 1 cucchiaio di rhum, 1 cucchiaino di cannella, 1 uovo, zucchero velo

Mettere in una ciotola la farina, lo zucchero, 
l'uovo, il tuorlo, lo strutto o il burro, il lievito e la 
vaniglia, lavorarli fino a formare un panetto 
compatto, avvolgere nella pellicola e fare ripo-
sare in frigo per 30 min. Stenderlo con il matta-
rello, su un piano infarinato, con uno spessore 
di circa 3 mm. Preparare il ripieno tritando in un 
mixer il cioccolato, il cacao, lo zucchero, le man-
dorle, il rum e la cannella. Trasferire in una cio-
tola ed unire all'uovo amalgamando il tutto. 
Imburrare ora gli stampini per le tartellette e di-
sporre all'interno di ognuno la pasta frolla. Far-
cire con il cioccolato e tagliare dei tondi dalla re-

Bocconotti 

Preparazione

stante pasta frolla, con questi chiudere e sigilla-
re bene i bordi. Cuocere quindi in forno già caldo 
a 180° per 20 minuti o fin quando non saranno 
ben dorati. Una volta sfornati lasciarli raffredda-
re, spolverizzarli con lo zucchero e servire.

1 rotolo di pasta frolla, 800 ml di la�e,
1 limone la scorza, 4 tuorli,
230 g di zucchero semolato,
65 g di amido di mais, 50 g di succo di limone

Crostata al limone 
Ingredienti

In un tegame mettere i tuorli e lo zucchero, sbat-
terli con una frusta per ottenere un composto 
spumoso, aggiungere l'amido di mais, unire al lat-
te la scorza del limone, aggiungerlo a filo, filtran-
dolo. Accendere la fiamma, portare ad ebollizio-

Preparazione
ne, addensare e infine unire il succo di limone. Tra-
sferire la crema in un contenitore e coprirla con la 
pellicola trasparente facendola aderire. Farla raf-
freddare. Stendere la pasta frolla in una tortiera 
imburrata ed infarinata e bucherellare la superfi-
cie. Versare la crema e livellarla. Cuocere in forno 
ventilato, preriscaldato a 170° per circa 40 min.

Info: 0542 40402 • 335 833 45 68 • 333 838 82 60
IMOLA - via Emilia Ponente, 19/M
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SECONDI 27

4 seppie grosse, 1 mazze�o di prezzemolo
1 uovo, 50 g di pane ammollato e strizzato 
1 bicchiere di vino bianco, olio evo q.b.
pangra�ato q.b., 1 spicchio d’aglio
100 g di pecorino gra�ugiato, sale, pepe q.b. 

Pulire le seppie e aprirle per il lungo. Preparare il 
ripieno mescolando il pane, il pecorino, l'uovo, 1 
cucchiaio d’olio, l'aglio tritato e il prezzemolo smi-
nuzzato, salare e pepare. Amalgamare tutto fino 
ad ottenere un composto omogeneo e farcire le 

Seppie ripiene al forno 
Ingredienti

Preparazione

seppie. Posarle in una pirofila unta, ungerle con 
poco olio e spolverarle di pangrattato, cuocerle in 
forno preriscaldato a 180° per circa 30 min, irro-
rare con il vino in modo che rimanga un bel su-
ghetto. Servirle calde con il loro sugo.

Ingredienti

Preparazione

Calamaretti al radicchio

Pulire i calamaretti, staccare i tentacoli, togliere 
la pellicina, interna ed esterna, lavarli accurata-
mente, scolarli e asciugarli. Pulire il radicchio, 
lavarlo, asciugarlo e dividerlo a metà per il lungo. 
In una padella scaldare 2 cucchiai d’olio e fare 
rosolare il radicchio da una parte e dall'altra. 
Toglierlo dal fuoco, tagliarlo a filetti e metterlo in 
una ciotola. Aggiungere i tentacoli dei calama-
retti, tritati grossolanamente, la mollica di pane 
strizzata e sbriciolata, l'aglio tritato finemente 

400g di calamaretti, 200 g di radicchio rosso
60g di mollica di pane bagnata nel brodo 
vegetale, 3 cucchiai di olio evo
1 spicchio d’aglio, 1 mazzetto di prezzemolo 
1 uovo (facoltativo), sale e pepe q.b.

insieme al prezzemolo, l'uovo e un pizzico di sale 
e pepe. MescoIare con un cucchiaio di legno e, 
con il composto ottenuto, riempire i calamaretti, 
richiudendoli con uno stecchino. In un tegame 
sufficientemente capace, scaldare l'olio rimasto, 
adagiarvi i calamaretti e cuocerli a fuoco 
dolcissimo e a recipiente coperto, per 10 - 12 
minuti rigirandoli di tanto in tanto. Servirli ben 
caldi.

IMPIANTI TERMOSANITARI
ACCESSORI BAGNO

MATERIALE IDRAULICO

Via Brodolini, 15 - IMOLA - Tel. 0542.35826
 - info@gordini.itwww.gordini.it

srl



1 fe�a di pe�o di tacchino di circa 1 kg 
400g marroni lessa� e puli�,  2 uova
150g salsiccia tritata, 
150g parmigiano gra�ugiato
100g di mortadella,  200 g di bietoline lessate 
1 pizzico di noce moscata, sale e pepe q.b.
qualche foglia di alloro, 1 rame�o di salvia
1 spicchio d’aglio, 2 bicchieri di vino bianco

Sul piano di lavoro mettere un foglio di carta for-
no su cui posare la fetta di tacchino, schiacciar-
la, salare e pepare. Passare i marroni con uno 
schiacciapatate, aggiungere la salsiccia e la mor-
tadella tritate finemente e amalgamare il tutto 
con il parmigiano, unire le bietole strizzate e tri-

Rotolo di tacchino ai marroni 
Ingredienti

Preparazione
tate, la noce moscata, le uova, il sale e il pepe, 
amalgamare bene. Stendere il ripieno ottenuto 
sul petto di tacchino, arrotolarlo e legarlo.
Disporlo in una teglia imburrata e cuocerlo nel 
forno preriscaldato a 180° per 60 minuti, aggiun-
gendo l'alloro e la salvia. Sfumare con il vino bian-
co al bisogno in modo che non si asciughi troppo.

Preparazione

Omelette con cipolla

In una padella unta d’olio far ammorbidire la 
cipolla fin quando risulta trasparente. In una 
terrina sbattere le uova intere con l'acqua, il sale 
e il pepe, aiutandosi con una forchetta. A fuoco 
basso scaldare il burro in una padella e versare il 
composto di uova. Lasciare che si cuocia una 
decina di secondi, poi sollevare i bordi con una 

spatola, affinché l'uovo, ancora fluido, possa 
scivolare nel centro della padella per cuocersi, 
farcire con la fontina e la cipolla. A fine cottura 
essa deve risultare dorata ma ancora un po’ 
liquida.  Prima di toglierla dalla padella girare  i 
lati dell'omelette uno sull’altro. Servirla con 
contorni a piacere. 

8 uova, 1 cipolla affettata, 1 fetta di fontina
30 g di burro, 80 ml di acqua 
olio evo q.b.,  sale e pepe q.b. 

Ingredienti

28 SECONDI
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500g di pesce spada, 50 g di pan gra�ato
25g di pecorino gra�ugiato
1 manciata di pinoli, 1cipolla bianca
1 manciata di uva passa
2 acciughe deliscate, alcune foglie di alloro
1 mazze�o di prezzemolo, 1 spicchio d’aglio
olio evo q.b., sale e pepe q.b.

Fare sciogliere in un po’ d’olio le acciughe pulite 
e deliscate. Tritare 150 g di pesce spada, roso-
larlo in un tegame a parte con l’olio, l’aglio, ed il 
prezzemolo anch’esso finemente tritato. 
Aggiungere le acciughe, il pan grattato, i pinoli, 
il parmigiano, l’uva passa, il sale, il pepe ed amal-
gamare bene il tutto. Tagliare il pesce spada a 
fette piccole spesse mezzo centimetro, togliere 

Involtini di pesce spada 
Ingredienti

Preparazione

Preparazione

la pelle dai bordi e spianarle. Sistemare una dose 
del composto su ogni singola fetta di pesce spa-
da ed arrotolarla su sé stessa, chiudere bene le 
estremità per evitare che il ripieno fuoriesca. 
Mettere gli involtini in una pirofila intervallan-
doli con una foglia di alloro ed una di cipolla, 
oliarli, cospargerli col pangrattato e cuocerli in 
forno a 200° per 20 minuti. Sfornare e servire in 
tavola ben caldi, cosparsi volendo con olio emul-
sionato con origano.

SECONDI

Canocchie ripiene

1 kg di canocchie, un po’ di prezzemolo 
4 o 5 cucchiaiate di pangrattato
olio evo q.b., sale e pepe q.b.

Ingredienti

Pulire e lavare con cura le canocchie. In una 
terrina preparare un ripieno con il pangrattato, 
l'aglio e il prezzemolo tritati finemente con 
abbondante olio, sale e pepe.  Incidere il dorso 
delle canocchie dal fondo fino alla testa, farcirle 
con il ripieno ottenuto, ricomporre il guscio e 

disporle in una teglia da forno precedentemente 
unta con qualche cucchiaiata d’olio. Passare la 
teglia in forno a 170° per circa 20 minuti finchè si 
forma una crosticina dorata.





31CONTORNI

1kg di bietole, 50g di burro, 50g di pance�a 
1/2 cipolla, 1 spicchio d'aglio 
100g di pangra�ato, 200g di farina 
100g di parmigiano gra�ugiato 
50g di stru�o o olio, sale e pepe q.b

Per la sfoglia: 1kg di farina
1 cube�o di lievito di birra dose per 1 kg di 
farina, acqua q.b. per impastare.
Per il ripieno: 1kg di patate, 100g di pance�a 
100 di pecorino o formaggio stagionato
sale e pepe q.b.

Dopo averle pulite e lavate, lessare le bietole, 
poi strizzarle e tritarle. In una padella rosolare 
nel burro un trito di pancetta, cipolla, aglio e 
prezzemolo, quindi unire le bietole e farle insa-
porire col sale e il pepe, quando sono tiepide 
unire il parmigiano e il pangrattato. Preparare 
una pasta con la farina, lo strutto o l’olio, un po' 

Lessare le patate e schiacciarle, a parte soffrig-
gere la pancetta tritata e unirla alle patate, ag-
giungere il formaggio, salare, pepare, amalga-
mare il tutto fino ad ottenere un composto omo-
geneo. Preparare la sfoglia, versando la farina a 

Erbazzone 

Bartolaccio 

Ingredienti

Preparazione

Preparazione

d'acqua e del sale. Con metà della sfoglia tirata 
fine, foderare una teglia unta e infarinata, riem-
pire la pasta con le verdure, ricoprire con l'altra 
metà della sfoglia, saldare i bordi, bucherellare 
la superficie e ungerla con lo strutto o l’olio.
Cuocere in forno per circa 40 minuti a 180°.

Ingredienti

fontana ed aggiungendo il lievito e l'acqua, amal-
gamare il tutto e tirare l'impasto, per ottenere 
una sfoglia non troppo fine. 
Ritagliare dei quadrati di 20 cm di lato, riempirli 
con il composto di patate precedentemente pre-
parato ripiegarli a metà ed infine chiudere bene. 
Cuocere su una piastra ben calda o sul testo. Una 
variante alle patate, è l'utilizzo di polpa di zucca.

Imola - viale Saffi, 44/a
tel. 0542.22414
(di fronte alla Rocca Sforzesca)
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100 g di parmigiano gra�ugiato, 1 uovo,
pane raffermo o pane in casse�a q.b.
la�e, olio evo, prezzemolo, pangra�ato,
4 cipolle, 100 g di salsiccia, sale e pepe

Cipolle ripiene
Ingredienti

Sbucciare le cipolle e bollirle per 20 minu� in 
acqua salata. Scolarle, lasciarle raffreddare quindi 
tagliare delicatamente la calo�a superiore e svuo-
tarle del contenuto, tritarlo e me�erlo da parte. In 
una ciotola preparare il ripieno unendo il parmi-
giano gra�ugiato, il prezzemolo tritato, la salsiccia 
sbucciata, l’uovo e il pane raffermo precedente-
mente lasciato ammollare nel la�e e poi strizzato.

Preparazione

Salare a piacere. Aggiungere al ripieno la polpa 
delle cipolle. Farcire le cipolle, spolverarle di 
pangra�ato e disporle su una teglia oliata. Cuocere 
in forno a 180° per circa 30 minu�, sin quando non 
saranno ben dorate. Sfornare le vostre cipolle 
ripiene e servirle in tavola.

Fiori di zucchine ripieni
Ingredienti
8 fiori di zucca, 200 g di farina 00
200 ml di acqua gassata fredda, sale q.b.,
1 cucchiaio di olio evo, 8 filetti di acciughe
8 ciliegine di mozzarella,
olio di arachidi per friggere q.b.

Preparazione
Lavare delicatamente i fiori di zucca e togliere il 
pistillo interno facendo attenzione a non 
rompere eccessivamente il fiore, lasciare 
asciugare su un canovaccio. Preparare la 
pastella: mettere la farina in una ciotola, 
aggiungere l’acqua frizzante fredda, 2 pizzichi di 
sale e 1 cucchiaio di olio, con una frusta 
mescolare con forza. Mettere una mozzarellina e 

un filetto di acciuga all’interno del fiore di zucca, 
richiudere bene il fiore avvolgendo il ripieno, poi 
immergere i fiori di zucca nella pastella. Riempire 
un pentolino dai bordi alti con olio di arachidi, 
quando è ben caldo friggere per qualche minuto 
i fiori ripieni, fino a quando diventano dorati. 
Scolare con una schiumarola e asciugarli con 
carta da cucina. Salare, pepare e servire.
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Ingredienti

Preparazione

Patate ripiene al forno

Lavare e lessare le patate con la buccia (salarle 
solo a fine cottura per evitare che si screpoli la 
buccia), lasciarle intiepidire, dividerle a metà e 
scavarle leggermente formando delle scodelline 
(sempre senza sbucciarle). Sbucciare e tritare gli 
scalogni, cuocerli nel burro aggiungendo mezzo 
bicchiere d’acqua, rosolare per circa 15 minuti. 
Aggiungere allo scalogno la polpa sbucciata tol-
ta delle patate e schiacciata con la forchetta, cuo-

800 g di patate medio piccole, 1 scalogno,
20 g di burro, 80 g di formaggio Emmenthal
1 cucchiaio di farina, 1 cucchiaio di panna
sale e pepe q.b.

cere per 2 minuti circa. Togliere il tegame dal fuo-
co e aggiungere l'Emmenthal grattugiato, la fari-
na, l'uovo appena sbattuto e la panna. Salare e 
pepare. Farcire le scodelline di patate con il ri-
pieno preparato. Porre le patate in una teglia 
con carta da forno e infornare a circa 200 °per cir-
ca 20 minuti. Al termine della cottura servire.

1 melanzana viola lunga, 150 g di provola
150 g di prosciu�o co�o a fe�e
200 g di passata di pomodoro
30 g di parmigiano gra�ugiato
1 spicchio d'aglio, origano secco, sale e pepe

Involtini di melanzane
Ingredienti

Tagliare le melanzane in senso longitudinale a 
fe�e spesse circa 3 mm. Grigliarle su una piastra 
da entrambe i la�. Preparare un sughe�o fresco al 
pomodoro con aglio e origano. Tagliare la scamor-
za a fe�e. Stendere sulla melanzana grigliata un 
po' di salsa di pomodoro, una fe�na di scamorza, 

Preparazione e una foglia di basilico. Lasciare libera la fine della 
melanzana per poterla arrotolare con facilità e 
fermarla con degli stuzzicaden�. In una pirofila da 
forno me�ere uno strato di sugo di pomodoro e, 
sopra gli invol�ni, spolverare con il parmigiano. 
Infornare a 180°C in forno già caldo e cuocere per 
10 minu� circa. Sfornare gli invol�ni di melanzane 
e servire, sono buoni sia �epidi che freddi.

www.tgrandi.com - tgrandi@tgrandi.com

348.2501231 - 333.2910659
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400 g di zucchine, 400 g di cipolle, la�e q.b.,
3 fe�e di pancarré, 2 gambi di prezzemolo,
3 cucchiai di parmigiano gra�ugiato, 2 uova,
1 spicchio di aglio, un po’ di maggiorana,
sale q.b., olio evo q.b, 30 g di pangra�ato

Tagliare il pane a dadini e metterlo in una terrina 
con il latte ad ammorbidire. Nel frattempo, met-
tere in un'altra terrina il formaggio, le uova, la 
carne tritata finemente con l'aglio e il prezzemo-
lo. Quando il pane si sarà ammorbidito, unirlo al 
composto strizzandolo molto bene. Unire le uo-
va e lavorare il ripieno. Aggiungere la maggiora-
na, il sale e assaggiare il composto. Deve risulta-
re piuttosto saporito e non troppo morbido, ag-
giungere un filo di olio evo. Tagliare a metà le ver-

Verdure alla genovese 
Ingredienti

Preparazione

dure precedentemente preparate. Dividerle nel-
le teglie per tipo, visto che ognuna di esse ha una 
cottura diversa. Mettere un po’ d'olio e sale nella 
teglia da forno. Ungere la verdura strofinandola 
da tutte le parti e passarla nel pangrattato. Riem-
pire con il ripieno precedentemente preparato 
ed infornarle a 180°per 30-40 minuti, quando so-
no dorate toglierle dal forno e servirle.

34 CONTORNI

8 pomodori, 300 g di carne tritata di manzo 
300 g di riso, 50 g di  parmigiano gra�ugiato
1 uovo, qualche foglia di prezzemolo
sale, pepe, olio qb.

Cuocere al dente il riso in acqua salata poi pas-
sarlo nell'acqua fredda. Versare in una ciotola la 
carne tritata, l'uovo, il parmigiano grattugiato, il 
prezzemolo tritato, il sale ed il pepe. Amalgama-
re bene. Tagliare la calotta ai pomodori e svuo-

Ingredienti

Preparazione
tarli dell'interno. Unire la polpa e il riso alla car-
ne. Riempire i pomodori con il ripieno e chiude-
re con la calotta. Disporre i pomodori in una te-
glia ricoperta da carta forno unta e cuocere a 
180° per circa 30 minuti.

Pomodori ripieni di riso e carne

Davide: 335 3444389 - Veronica: 340 8700009
Domenico: 348 3786477 

Viale Amendola, 71/a Imola

Tel. 0542.23868
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20 fichi secchi bianchi e morbidi, 20g di pinoli, 60g di mandorle pelate e tostate, 150 g di farina, 
25 g di uva sultanina secca, 1 cucchiaio di olio evo, 1 pizzico di cannella in polvere
1 pizzico di chiodi di garofano in polvere, mezzo bicchierino di rhum, olio di arachidi per friggere

In una terrina sciogliere, poco per volta, la farina con qualche 
cucchiaio di acqua, unire un cucchiaio d'olio per ottenere 
una pastella cremosa e morbida. Tritare grossolanamente 
le mandorle e i pinoli, ammollare nel rhum per mezz’ora 
l'uva sultanina. Mettere questi ingredienti, con il rhum, in 
una ciotola, unire le spezie e mescolare con cura. Con un 
coltellino  aprire in due i fichi, lasciandoli uniti da un lato, e 
imbottirli con piccole quantità del ripieno. Comprimere i 
fichi e chiuderli bene. Mettere in una padella abbondante 
olio, passare i fichi ad uno ad uno nella pastella e farli dorare 
nell'olio bollente. Scolarli, asciugarli con carta assorbente e servirli.

Frittelle di fichi secchi 
Ingredienti

Preparazione

Preparazione

270 g di zucchero, 60 g di farina, 120 g di fecola 
1 cucchiaio di rhum, 6 uova, 1 noce di burro
6 cucchiai di confettura di castagne 
2 bustine di vanillina, 1 cucchiaio di burro
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Ingredienti

la confettura di castagne con il rhum e il burro 
fuso e spalmarla sulla pasta. Poi arrotolare 
stretto, cospargere di zucchero a velo, lasciare 
raffreddare 4-5 ore avvolto in pellicola in frigo e 
servire tagliato a fette. Si può usare qualsiasi tipo 
di marmellata, o nutella o una crema a piacere. 

Separare i tuorli dagli albumi. Montare i tuorli, 
con 250 g di zucchero, unire le due farine e la 
vanillina “a pioggia”, mescolando, aggiungere 
gli albumi montati a neve, mescolare delicata-
mente e versare il composto dandogli una 
forma rettangolare, su un foglio di carta forno 
unto di burro e cosparso di fecola. Cuocere in 
forno già caldo per 15 minuti a 120°. Mescolare 

Rotolo di confettura di castagne

CON ELEVATORE ESTERNO MT.26  -  SMONTAGGIO E DEPOSITO MOBILI
PREVENTIVI GRATUITI SENZA IMPEGNO

COOPERATIVA FACCHINI IMOLESI
Via Scotellaro, 1 - Imola (Bo) Tel. 0542.626352-Fax 0542.41878
www.at.it - info@at.it - num. verde 800.173242
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1 litro di tè aroma�co (�po Earl Grey )
125 g di zucchero, mezzo limone
8 fogli di colla di pesce
300 g di fru�a assor�ta (lamponi, ribes, cle-
men�ne, ciliegie, uva, fragole...)

Preparare il tè, versarlo in una casseruola, unire 
lo zucchero, il succo del limone e portare a ebol-
lizione. Togliere dal fuoco sciogliere nel liquido i 
fogli di colla di pesce, dopo averli ammorbiditi 
in poca acqua fredda e strizzati bene. 
Mescolare e lasciare raffreddare. Nel frattem-
po preparare tutta la frutta lavandola e asciu-
gandola, se necessario, eliminando le bucce, 
i semi e i noccioli. Quando il composto al tè si sa-
rà raffreddato, versarne 1 cm. in uno stampo da 

Aspic al te
Ingredienti

Preparazione charlotte scanalato e mettere il recipiente in fri-
gorifero per far solidificare la gelatina. Togliere 
lo stampo dal frigorifero e disporvi un primo 
strato di frutta; versare altro tè e rimettere il re-
cipiente in frigorifero a rapprendersi. Ripetere 
fino a esaurire gli ingredienti. Completata la pre-
parazione passate lo stampo in frigorifero e la-
sciarlo per un giorno. Al momento di servire im-
mergere per pochi istanti lo stampo in acqua 
bollente, quindi capovolgerlo sul piatto da por-
tata per sformare l'aspic.

500ml di la�e, 5 tuorli, 150 g di zucchero
1 bus�na di vanillina
12 tartelle�e di pasta frolla pronte
50 g di granella di pistacchio

In una ciotola montare i tuorli con lo zucchero e 
la vanillina, bollire il latte e amalgamarlo al com-
posto continuando a montare. Quindi, versare 
il composto in una casseruola e cuocere per cir-
ca tre minuti, mescolando continuamente. 

Tartellette alla crema di vaniglia 
Ingredienti

Preparazione

Lasciare raffreddare la crema. Riempire le tar-
tellette con l'aiuto di una sac a poche. Decorare 
con granella di pistacchio.

PRODOTTI ARTIGIANALI SENZA GLUTINE
DALLA PASTA FRESCA AL PANE AI DOLCI

Via Emilia, 259 - Imola - Tel 347.5949328 - martedì chiuso
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150 g farina, 100 g burro, 4 uova, 1 pizzico di sale
per il ripieno
1/2 l di la�e, 150 g di zucchero, 50 g di farina
5 tuorli, 150 g di cioccolato fondente
per la glassa
150 g di zucchero a velo, acqua q.b. 

Mettere in una terrina lo zucchero a velo e aggiun-
gervi 3 cucchiai d'acqua. Mescolare per ottenere 
una crema densa e un po' appiccicosa. Se la glassa 
dovesse essere troppo liquida, bilanciare aggiun-
gendo poco per volta dello zucchero a velo; vicever-
sa, se dovesse essere troppo solida, aggiungere po-
ca acqua alla volta. Per fare i bigné bollire in una pen-
tola 120 ml di acqua, con il burro, il sale e  la farina, 
amalgamare e cuocere per 3 minuti; quando assu-
me una consistenza omogenea, togliere dal fuoco, 
fare intiepidire e versare le uova una alla volta, con-
tinuando a mescolare. Con un sac a poche disporre 

Bignè con crema al cioccolato Bignè con crema al cioccolato Bignè con crema al cioccolato 
Ingredienti

Preparazione

su una placca imburrata i bignè e cuocerli in forno a 
180° per 20 minuti. (Volendo usare dei bignè già 
pronti). Preparare la crema mettendo in una ciotola i 
tuorli con lo zucchero, con una frusta renderli spu-
mosi poi aggiungere la farina. In una tegame versare 
il latte e unire il cioccolato fondente a pezzetti, una 
volta raggiunta l'ebollizione, versare il composto di 
uova e mescolare, quindi rimettere sul fuoco e la-
sciare bollire per 3 minuti.
Farcire i bignè con la crema al cioccolato e coprirli 
con la glassa, conservarli in frigo fino al momento di 
servirli.
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Pieroghi dolci
Ingredienti

Per la pasta: 2 uova, 20ml di acqua tiepida
500g di farina, 1 cucchiaio di olio evo, sale q.b.
per il ripieno: 250 g di mirtilli (o mele, prugne, 
ciliegie, fragole, ecc.), 
1 cucchiaio di amido di mais 
1 cucchiaio di pangrattato
1 cucchiaio scarso di zucchero

Preparazione

Mettere la farina sulla spianatoia scavare al cen-
tro e mettere 1 uovo, il sale e l'acqua; impastare 
fino ad ottenere un composto omogeneo ed ela-
stico, avvolgerlo in un canovaccio e farlo riposa-
re 30 minuti. In una ciotola mescolare i mirtilli o 
la frutta, con l'amido di mais, il pangrattato e lo 
zucchero. Stendere la pasta nello spessore di 2-

3 mm poi ricavare, con un coppapasta, dei dischi 
di 6-7 cm. Mettere un cucchiaino di ripieno su 
ogni disco poi piegare la pasta a mezzaluna chiu-
dendo molto bene i bordi, volendo usare una for-
chetta. Cuocere i pieroghi in una pentola colma 
di acqua al limite del bollore per 5 minuti o fin-
ché non vengono a galla. Scolarli e metterli nei 
piatti condendo con burro fuso e zucchero a ve-
lo, o con yogurt, panna e mirtilli.

Ravioli di marroni dolci
Ingredienti
1 rotolo di pasta frolla, 400 g di marroni 
90 g di cacao, 60 g di cioccolato fondente 
60 g di zucchero, 1 bicchiere di latte.

Preparazione

Sbucciare i marroni e cuocerli nell'acqua per 
mezz'ora, scolarli e, in una ciotola, passarli con 
uno schiacciapatate, aggiungere lo zucchero, il ca-
cao e il cioccolato sciolto in un po’ di la�e e fare 
un composto non troppo morbido. A questo pun-
to stendere la pasta frolla abbastanza so�le, 
ritagliarla a quadra�ni, me�ere al centro il ripie-

no chiudendo la pasta a metà su sé stessa. Cuoce-
re in forno gia caldo a 180° fino alla doratura. 
Volendo si possono anche friggere. Bagnarli 
nell'alchermes e passarli nello zucchero semolato.
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Ingredienti: 1/2 cucchiaino di lievito per dolci essenza di vaniglia
250g di farina 00, 100g di zucchero, 1 uovo, 1 tuorlo, 100 g di stru�o o burro
Per il ripieno: 25 g di cacao amaro, 50g di mandorle, 50g di cioccolato fondente
50g di zucchero, 1 cucchiaio di rhum, 1 cucchiaino di cannella, 1 uovo, zucchero velo

Mettere in una ciotola la farina, lo zucchero, 
l'uovo, il tuorlo, lo strutto o il burro, il lievito e la 
vaniglia, lavorarli fino a formare un panetto 
compatto, avvolgere nella pellicola e fare ripo-
sare in frigo per 30 min. Stenderlo con il matta-
rello, su un piano infarinato, con uno spessore 
di circa 3 mm. Preparare il ripieno tritando in un 
mixer il cioccolato, il cacao, lo zucchero, le man-
dorle, il rum e la cannella. Trasferire in una cio-
tola ed unire all'uovo amalgamando il tutto. 
Imburrare ora gli stampini per le tartellette e di-
sporre all'interno di ognuno la pasta frolla. Far-
cire con il cioccolato e tagliare dei tondi dalla re-

Bocconotti 

Preparazione

stante pasta frolla, con questi chiudere e sigilla-
re bene i bordi. Cuocere quindi in forno già caldo 
a 180° per 20 minuti o fin quando non saranno 
ben dorati. Una volta sfornati lasciarli raffredda-
re, spolverizzarli con lo zucchero e servire.

1 rotolo di pasta frolla, 800 ml di la�e,
1 limone la scorza, 4 tuorli,
230 g di zucchero semolato,
65 g di amido di mais, 50 g di succo di limone

Crostata al limone 
Ingredienti

In un tegame mettere i tuorli e lo zucchero, sbat-
terli con una frusta per ottenere un composto 
spumoso, aggiungere l'amido di mais, unire al lat-
te la scorza del limone, aggiungerlo a filo, filtran-
dolo. Accendere la fiamma, portare ad ebollizio-

Preparazione
ne, addensare e infine unire il succo di limone. Tra-
sferire la crema in un contenitore e coprirla con la 
pellicola trasparente facendola aderire. Farla raf-
freddare. Stendere la pasta frolla in una tortiera 
imburrata ed infarinata e bucherellare la superfi-
cie. Versare la crema e livellarla. Cuocere in forno 
ventilato, preriscaldato a 170° per circa 40 min.

Via Turati, 5 - Imola - 0542. 640992
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1kg di farina, 400g di zucchero, 200g di stru�o
170 g di la�e, 5 uova, 2 bus�ne di vanillina
2 bus�ne di lievito per dolci
scorza di 1 limone gra�ugiata 
400 g di mostarda bolognese dolce
zucchero semolato, Alchermes

Su una spianatoia mettere la farina a fontana, lo 
zucchero, lo strutto, le uova, il latte, il lievito, la 
scorza di limone, impastare fino ad ottenere un 
composto omogeneo non appiccicoso, nel caso 
aggiungere farina. Stendere la pasta sul tagliere 
con lo spessore di 1/2 cm, ricavare dei dischi 

Ravioli dolci 
Ingredienti

Preparazione
con uno stampo di circa 5-6 cm di diametro e far-
cirli con la mostarda, chiuderli a mezzaluna fa-
cendo combaciare bene i bordi. Cuocere in for-
no statico già caldo a 180° per circa 10 minuti fin-
ché la pasta risulta dorata. Una volta freddi 
spennellarli da un lato con l'alchermes poi pas-
sarli nello zucchero.  

Torta Napoleone
Ingredienti

550g di farina, 120g di zucchero, 300g di burro
1/2 bicchiere di acqua,1 cucchiaio di aceto
1 uovo, 300g di crema pasticcera

Preparazione

Mescolare in una terrina 500 g di farina con il bur-
ro freddo tagliato a cubetti per ottenere un com-
posto sbricioloso. Aggiungere anche un uovo e 
amalgamarlo. Versare l’aceto in mezzo bicchiere 
di acqua e unirlo all'impasto in modo da formare 
un panetto liscio ed omogeneo. Coprire con la 
pellicola e lasciarlo riposare in frigorifero per cir-
ca 30 minuti. Stendere la pasta per ricavare tan-
te sfoglie tonde molto sottili. Disporle su una 
teglia coperta con carta forno e infornare in for-

no preriscaldato a 180° per 10 minuti. Renderle 
della stessa dimensione ritagliandole, tenere da 
parte la pasta in eccesso.Assemblare la torta 
alternando gli strati di pasta sfoglia a quelli di
crema, finire coprendo il tutto con i ritagli di 
pasta sbriciolati Fare raffreddare per un paio di 
ore in frigorifero prima di servirla.



Rotolini alla marmellata
Ingredienti

250g di farina 00, 60g di zucchero a velo
3g di lievito per dolci, 130g di burro a pezzi
scorza grattugiata di un limone, 2 tuorli d’uovo
marmellata ai frutti di bosco

Preparazione

In una ciotola mescolare la farina con lo 
zucchero a velo e il lievito, aggiungere il burro e 
mescolare per ottenere un composto sabbioso, 
poi aggiungere i tuorli d’uovo, la scorza del 
limone impastare il tutto fino ad ottenere un 
panetto avvolgerlo con  la pellicola e lasciarla 
riposare in frigo per un’ora. Stendere la pasta 
sottile, tagliare dei triangoli di  6-8 cm di base, 
allungarla delicatamente tirandola dalla parte 

del vertice, coprire con la marmellata a 
arrotolare stretto partendo dalla base verso il 
vertice. Posizionarli su una teglia rivestita di 
carta forno, spennellare con l'uovo sbattuto e 
cospargerli di zucchero semolato a piacere. 
Infornare a 195° in forno statico già caldo, per 
20 minuti. Lasciare raffreddare e spolverizzare 
con zucchero a velo.
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Preparazione
Su una spianatoia mettere la farina a fontana e 
al centro porre le uova e il burro a pezzetti impa-
stare il tutto. Unire lo zucchero, il pizzico di sale 
e un cucchiaio di latte, la scorza grattugiata del 
limone e il lievito, amalgamare bene, fino ad ot-
tenere un impasto compatto e morbido. Sten-
derlo con il mattarello e creare una forma ro-

tonda. Mettere al centro la marmellata o la nu-
tella, lasciando liberi circa due centimetri verso 
il bordo. Prendere due lati dell’impasto e ripie-
garli uno verso il centro e l’altro sopra. I due lem-
bi in testa e in coda del dolce vanno schiacciati 
leggermente verso il centro e piegati un po’ per 
essere sigillati, ma non troppo altrimenti 
l’impasto diventa grosso e duro. Infornare in for-
no caldo a 180° per circa 30 minuti.

Pinza
Ingredienti

350g di farina, 100g di zucchero, 2 uova
100g di burro, 2 cucchiai di latte
1 pizzico di sale, 1 bustina di lievito
scorza grattugiata di mezzo limone
Per il ripieno: classico con mostarda dolce 
bolognese, sfizioso con nutella




