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BRODO DI CARNE
1 kg  di polpa di manzo mista : muscolo, 
doppione e punta di petto (fiocco)
1/2 gallina o cappone
1 carota, 1 pomodoro,
1 gambo di sedano, sale grosso  q.b.

5 l di acqua tiepida,
3 coste di sedano,
2 cipolle
3 carote , pesce

Ingredienti

Mettere in una pentola 5 litri di acqua fredda, 
poi inserire i pezzi di carne iniziando prima dal 
muscolo e dal fiocco insieme al sedano, alla 
carota e al pomodoro, salare e cuocere 
lentamente per un'ora circa, poi aggiungere la 
gallina. Al primo bollore schiumare per 
togliere le impurità della carne che verranno a 

Pulire le cipolle e le carote. Mettere tutte le ver-
dure in acqua tiepida. Unire il pesce (può esse-
re una gallinella, un nasello, teste o code), pre-
cedentemente pulito. Coprire e portare a ebol-

galla sotto forma di schiuma, usando una 
ramina. Dopo circa 3 ore di lenta cottura 
assaggiarlo e nel caso aggiustare di sale. Per 
cuocere il brodo occorreranno circa 4 ore. 
Sgrassarlo togliendo lo strato di grasso che sale 
in superficie ed è pronto.

lizione. Dopo circa 10 minuti, schiumare. 
Lasciare bollire altri 20 minuti infine filtrare con 
un colino a maglia molto sottile.

Preparazione

BRODO DI PESCE
Ingredienti

Preparazione
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PASTA ALL’UOVO

400g  di farina, 4 uova

500g di farina, 75g di acqua, 1 tuorlo d'uovo,
250g di burro o pari quantità di olio evo 
20g di zucchero(facoltativo), sale q.b.

Ingredienti

La tradizione consiglia l'uso di sola farina di gra-
no tenero. Un'aggiunta di un venti per cento di 
farina di grano duro ne migliora però la tenuta 
in cottura senza comprometterne la tipica mor-
bidezza. I risultati migliori si ottengono con un 
impasto piuttosto duro, alquanto difficile però 
da lavorare. Le prime volte, quindi, è consiglia-
bile accontentarsi di un impasto più morbido, 
basta solo avere cura di spolverarlo spesso con 
un po' di farina, affinché non si attacchi. Prepa-
rare con la farina una fontana e mettere nel cen-

Setacciare la farina con il sale, mettere al centro 
il burro a pezzetti, lo zucchero e il tuorlo; lavora-
re rapidamente gli ingredienti, per ottenere un 
composto simile a tante briciole. Versare al cen-
tro l'acqua e impastare sempre rapidamente 
senza lavorare troppo l'impasto; avvolgerlo 
con pellicola trasparente e farlo riposare nella 

tro le uova. Impastare con forza per una decina 
di minuti fino ad ottenere un impasto piuttosto 
duro. Realizzare un panetto, metterlo a riposa-
re per un'oretta sotto una ciotola capovolta. 
Stenderla con il matterello sulla spianatoia,  
ben spolverata di farina, e  realizzare una sfo-
glia di spessore uniforme.

parte meno fredda del frigorifero per almeno 
un'ora. Utilizzare la pasta brisé nel modo  desi-
derato. Il tempo di cottura in forno dipende dal 
tipo di preparazione.

Preparazione

PASTA BRISE’
Ingredienti

Preparazione
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ACCIUGHE MARINATE CROSTONI CON UOVA AL TARTUFO
500 g di acciughe fresche, 4 cucchiai olio evo
4 rametti di prezzemolo fresco, 5 limoni
sale e pepe q.b.

2 uova, parmigiano in scaglie q.b.
sale e pepe q.b., 2 fette di pane casereccio
tartufo q.b., 1 pugno di germogli a piacere

800 g di cannolicchi
2-3 spicchi di aglio
1/2 peperoncino
1 cucchiaio di prezzemolo tritato
1 limone e olio evo q.b.

450g di farina, 1 cucchiaio raso di sale
400ml di acqua, 2 cucchiaini di zucchero
due cucchiai di olio d'oliva
1 bustina di lievito di birra disidratato (7g)
PER LA SALAMOIA:
1/2 bicchiere di acqua, 2 cucchiai di olio evo

6 porri2 cucchiai di olio evo
1/2 bicchiere di vino bianco secco -facoltativo
6 cucchiai di panna fresca, sale e pepe q.b.

Ingredienti Ingredienti

Pulire le acciughe, lavarle e privarle  della testa 
e molto delicatamente, aprirle a libro, elimina-
re la lisca centrale e la coda. Lavare i filetti di ac-
ciuga sotto l'acqua corrente fredda e asciugarli 
con abbondante carta assorbente.
Disporre i filetti a strati in una terrina, irrorarli 
con il succo di 3 limoni e lasciarli marinare per 
almeno 4 ore in frigorifero.
Preparare la salsa. Spremere i restanti limoni, fil-

Prendere le uova tenute a temperatura am-
biente, scaldare bene un pentolino antiade-
rente e imburrare il fondo. Sgusciarere le uova, 
calarle nel pentolino e fare cuocere per 2/3 mi-
nuti. Abbrustolire il pane con un filo d'olio, 
metterlo sul piatto disporre qualche fetta di tar-

Mettere i cannolicchi in acqua e sale per 
un’oretta  per spurgarli, sciacquateli e mettete-
li in un piatto. In una padella mettere l'olio e far 
soffriggere l’aglio a pezzetti, il peperoncino ed 
il prezzemolo. 
Non fare soffriggere troppo ma aggiungere 

In una ciotola unire la farina, il lievito di birra e 
lo zucchero e mescolare bene. Aggiungere 
l'acqua un po' alla volta, unire l'olio e il sale fino 
ad ottenere un impasto molto morbido. La-
sciare lievitare per circa 2 ore in un luogo caldo, 
trasferirlo in una teglia con carta forno e ben 
oliata. Stendere bene la nostra focaccia e la-

Privare i porri delle radici, delle foglie esterne e 
della parte verde più dura. Lavarli re tagliarli a 
fette diagonali molto sottili. Porre un tegame 
sul fuoco e fare scaldare l'olio, aggiungere i 
porri tagliati e farli rosolare a fuoco moderato 
senza lasciarli colorire. Insaporire con il sale e il 
pepe e bagnarli con il vino bianco. Continuare 
la cottura a tegame coperto e a fuoco bassissi-
mo per 30 minuti circa, mescolando di tanto in 
tanto.

trare il succo e raccoglierlo in una ciotola. 
Aggiungere l’olio, il sale, il pepe e il prezzemolo 
tritare finemente, quindi emulsionare gli ingre-
dienti fino a ottenere una salsina da mettere so-
pra le acciughe. 

tufo e scaglie di parmigiano, decorare con un 
pizzico di germogli a piacere  e servire subito.

al peperoncino e alla mollica di pane, ormai rin-
venuta e ben strizzata. Porre questo composto 
in un recipiente, stemperatelo con l'olio e ser-
virlo.

quasi subito i cannolicchi. Coprire quindi con 
un coperchio e alzate un po’  la fiamma in mo-
do da farli aprire. A questo punto togliere la me-
tà delle valve e disporre ogni cannolicchio su 
una mezza valva in un piatto da portata. Servi-
re su un letto di insalata.

sciarla lievitare per 30 minuti Finita la lievita-
zione, quando sarà raddoppiata di volume, bu-
cherelliamola bene con le dita . Unire a mezzo 
bicchiere di acqua due cucchiai di olio d'oliva, 
mescoliamo e spennelliamo la salamoia sulla 
nostra focaccia e uniamo il sale. Inforniamo a 
180 gradi in forno ventilato per circa 25 minuti.

A cottura ultimata mettere il composto in un 
mortaio zigrinato (o in un frullatore), aggiun-
gere la panna, un pizzico di sale e di pepe e pe-
stare o frullare sino ad ottenere una salsa omo-
genea. Ponerla di nuovo nel tegame sul fuoco 
e farla scaldare un poco. Versarla quindi nella 
salsiera e utilizzarla per le varie preparazioni.

Preparazione Preparazione

ANTIPASTO DI CANNOLICCHI 
CRESCENTA BOLOGNESE SALSA AI PORRI

Ingredienti

Ingredienti Ingredienti

Preparazione
Preparazione

Preparazione
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GARGANELLI AL RAGU’
SALSA OLANDESE

Per la pasta:  300g di farina tipo 00 
3 uova, 1 pizzico di sale.
Per il ragù: 200 g di pomodori maturi
150g  di fegatini di pollo
80g di lombata di vitello, 50 g di burro
180g di salsa besciamella
130g di prosciutto crudo di Parma, ½ carota
½ cipolla piccola, 1 ciuffo di prezzemolo
1 pizzico di noce moscata grattugiata 
1 pizzico di cannella in polvere
¼ di l di brodo di carne
2 cucchiai di Marsala secco
sale e pepe q.b. parmigiano grattugiato q.b.

3 tuorli, 150g di burro diviso a piccoli pezzi
2 cucchiai di aceto di vino bianco
1 cucchiaio di succo di limone,facoltativo
3 cucchiai di vino bianco secco
sale e pepe bianco q.b

Ingredienti

Ingredienti

Versare la farina a fontana sulla spianatoia, uni-
re il sale e rompervi al centro le uova; impasta-
re energicamente il composto. Lavorare molto 
bene finché l'impasto diventa liscio e omoge-
neo, lasciare riposare coperto per mezz'ora, 
poi stendere con il matterello una sfoglia abba-
stanza sottile. Con la rotella tagliare la pasta a 
quadri di circa 5 cm di lato, appoggiare la pun-
ta diagonale di un quadratino di pasta sul ba-
stoncino e arrotolarlo passandolo sul "petti-
ne"; adagiarlo infine sul canovaccio legger-
mente infarinato. Procedere in questo modo fi-
no ad esaurimento della pasta: alla fine risulte-

In un tegamino, portare a ebollizione l'aceto 
con il vino bianco. Farli ridurre a circa un cuc-
chiaio. Versarli in un altro tegamino a bagno-
maria con acqua già tiepida. Aggiungere un 
cucchiaio d'acqua, i tuorli e un pezzetto di bur-
ro. Battere il composto con la frusta fino a quan-
do la salsa comincia a montare. 

Preparazione

Preparazione

S
Ingredienti

Preparazione

ranno tanti rigatoni simili alle penne. Preparare 
quindi il ragù: mondare e tritare la cipolla, la ca-
rota e il prezzemolo; metterli in una casseruola 
media con 30 g di burro e fare rosolare su fuoco 
dolce. Tagliare a pezzetti la carne e i fegatini, 
unirli alle verdure e mescolare bene; salare, pe-
pare e bagnare con il Marsala. Togliere i semi 
dai pomodori, spezzettarli e unirli al composto; 
mescolare bene, aggiungere la noce moscata e 
la cannella. Cuocere il ragù su fuoco moderato 
per circa 30 minuti bagnandolo di tanto in tan-
to con il brodo. Nel frattempo tritare il prosciut-
to e farlo rosolare in un'altra casseruola con il ri-
manente burro unendolo al ragù assieme alla 
besciamella quasi al termine della cottura. 
Cuocere i garganelli in abbondante acqua bol-
lente salata, scolarli al dente e condirli nella zup-
piera con il ragù e il parmigiano.

Aggiungere al composto il rimanente burro a 
pezzetti, incorporandone pochi alla volta. Non 
aggiungere altro burro finché i pezzetti prece-
denti non saranno sciolti (l'acqua del bagno-
maria dovrà mantenere una temperatura mo-
derata, da 65 °C a 80°C, senza mai raggiungere 
l'ebollizione). A cottura ultimata, amalgamare 
alla salsa qualche goccia di succo di limone.

EMILIA ROMAGNA
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I

500 g di riso, 1Kg circa di anguille, 1 carota
1 costa di sedano, 1 cipolla media, 
noce moscata q.b., 1 dado per brodo
scorza grattugiata di 1 limone
6 cucchiai di pomodoro passato, 
50 g di pecorino
150 g di parmigiano grattugiato
qualche cucchiaio di olio evo, sale e pepe q.b.

500 g di salsiccia fresca, 1 cipolla dorata
1 pezzetto di sedano, 1 carota piccola
1 spicchio di aglio, 1 rametto di maggiorana
4 ciuffetti di rosmarino per guarnire 
1 pizzico di noce moscata, 1 foglia di alloro
parmigiano reggiano q.b.
1 bicchiere di vino bianco secco

Ingredienti

Impastare sul tagliere la farina con le uova fino 
ad ottenere un impasto sodo ed elastico. Tirare 
una sfoglia sottile, arrotolarla e tagliarla in stri-
sce larghe 2 cm, poi tagliarle a rombi. Sgranarli  
e lasciare riposare per circa 2 ore sopra un pan-
no asciutto. In una padella versare l’olio e pre-
parare un soffritto dopo aver tritato: cipolla, 
aglio, carota e sedano. Aggiungere due litri di 

In un largo tegame di coccio, soffriggere il lar-
do con la cipolla tritata a fiamma media per cir-
ca 10 minuti. Aggiungere i pomodori tagliati a 
pezzetti, le foglie di alloro, il sale e una macina-

Spellare e spinare le anguille, prelevandone la 
polpa. Mettere le spine e la pelle in una pentola 

Tritare il sedano e la carota e affettare finemen-
te la cipolla. In un tegame dal fondo spesso met-
tete 5 cucchiai di olio e fare stufare cipolla, aglio 

acqua, i fagioli e i ceci (già ammollati)e salare. Te-
nere il fuoco non troppo vivo, aggiungere un ra-
metto di rosmarino tritato. Lasciare cuocere per 
40 minuti poi aggiungere i maltagliati. Appena 
cotti servire subito con un filo di olio e un po’ di 
pepe nero. 

ta di pepe, abbassare la fiamma e lasciare cuo-
cere lentamente e col coperchio, per 30 minuti.
Ora unire le castagne lessate e sminuzzate, le 
patate tagliate a fettine, i fagioli lessati e la pa-
sta. Mescolare bene gli ingredienti ed aggiun-
gere fino a cottura della pasta, di tanto in tanto, 
il brodo necessario. Dovrà risultare non troppo 
asciutto. Togliere le foglie di alloro e servire. 

con acqua, sedano, cipolla, carota e farne un 
brodo. Soffriggere 50 g di cipolla in poco olio 
ed aggiungere la polpa delle anguille assieme 
ad un quarto di litro di acqua. Dopo circa 
mezz’ora, quando la polpa risulta cotta, passare 
il tutto con passaverdura. In un tegame unire 
l’anguilla passata ed il riso ad un quarto di noce 
moscata, la scorza di limone e un po’ di concen-
trato di pomodoro. Far bollire, aggiungendo di 
volta in volta il brodo ottenuto con le frattaglie 
e le verdure poi passato, fino a cottura. Poco pri-
ma di togliere dal fuoco, condire con il pecorino 
ed il parmigiano. Servire il risotto caldissimo.

(intero) e sedano per 10 minuti, a fiamma dolce. 
Spellare la salsiccia e sbriciolarla con le mani di-
rettamente nel tegame, rimescolare e sfumare 
con il vino bianco. Mettere la foglia di alloro, 
condire con sale, pepe e noce moscata e lascia-
re cuocere per almeno 20 minuti, sempre fiam-
ma dolce. Rimescolare spesso per sgranare la 
salsiccia. Quando il ragù è ben amalgamato e 
asciutto togliere la foglia di alloro e l’aglio e con-
dire con la maggiorana sgranata. Cuocere la pa-
sta al dente in abbondante acqua salata, scolar-
la e condirla con il ragù di salsiccia, una bella 
manciata di parmigiano  e decorare con un ciuf-
fetto di rosmarino.

Preparazione

RISOTTO ALL’ANGUILLA DI COMACCHIO GRAMIGNA AL RAGU’ ALLA BOLOGNESE

MALTAGLIATI CON FAGIOLI BUSEGA

Ingredienti Ingredienti

Preparazione
Preparazione

300g di farina bianca, 3 uova, sale q.b.
1\2  cipolla, 1 spicchio d’aglio, 1 carota
1 gambo di sedano, 1 rametto di rosmarino
1\2 bicchiere d’olio evo, 150g di fagioli secchi 
150g di ceci, sale e pepe q.b.

1 cipolla bionda, 300 g di mezze maniche
500g di pomoori maturi e sodi
50g di lardo tritato,300 g di castagne lessate
300 g  di patate lessate al dente
300 g  di fagioli borlotti lessati
1 pizzico di sale grosso, pepe bianco un pò 
300 g di mezze maniche, 2 foglie di alloro
500 ml di brodo  vegetale
parmigiano reggiano q.b.

Ingredienti Ingredienti

Preparazione

Preparazione
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Lavare le castagne e lessarle in acqua salata, te-
nerne da parte una manciata. Scolarle e farle in-
tiepidire, sbucciarle eliminando anche la pellici-
na. Passare le castagne al setaccio. Mettere in 
una ciotola la ricotta, la purea di castagne, i tuor-
li, un po’ di parmigiano, un pizzico di sale, di pe-
pe e mescolare il composto finchè diventa omo-
geneo. Preparare la pasta con la farina e le  uo-
va, far riposare l'impasto coperto, poi dividerlo 

In un tegamino scaldare il burro e fare appassi-
re lo scalogno tritato finemente. Quando sarà 
diventato trasparente sfumare con il prosecco 
e fare evaporare. Unire alla besciamella. In una 
padella saltare i gamberi con un filo d’olio e un 
cucchiaio di soia per una decina di minuti. Ter-

Preparazione
Preparazione

Preparazione

in più parti e stendere delle sfoglie sottili. Di-
sporle sulla spianatoia e farcirle con  il ripieno a 
mucchietti su metà sfoglia. Piegare la parte libe-
ra sull’altra e con uno stampino  ricavare i ravioli. 
Cuocerli in acqua bollente, condirli con le casta-
gne rimaste tagliate a pezzi e soffritte nel burro.  

750 g di castagne fresche, 300 g di farina 00
3 uova, 200 g di ricotta di pecora
100 g di parmigiano reggiano
50 g di burro, 2 uova, sale e pepe qb

500g di bavette, 24 gamberi, 20g di burro
1 bicchieri prosecco , 1 scalogno
prezzemolo, salsa di soia q.b.
besciamella, sale e pepe q.b.

Ingredienti

Ingredienti

Ingredienti

EMILIA ROMAGNA
RAVIOLI COL RAGU’ DI CASTAGNE

BAVETTE GAMBERETTI E BESCIAMELLA

minata la cottura della pasta, scolarla, condirla 
con la besciamella e unire i gamberi. Puoi deco-
rare i tagliolini con besciamella al prosecco e 
gamberi con un trito finissimo di prezzemolo.



EMILIA ROMAGNA

800 g di agnello tagliato a pezzi
60 g di pancetta tritata, 2 carote medie
150g di piselli freschi sgranati, olio evo q.b.
200g di salsa di pomodoro, sale, pepe nero q.b.

2 orata (4 filetti) 12 pomodorini
6 patate, 16 olive nere
2 spicchi di aglio
origano q.b. olio evo q.b. sale q.b.

Ingredienti

In un tegame, far rosolare la pancetta nell'olio, 
poi aggiungere l'agnello fin quando è ben 
rosolato. Aggiungere due mestoli di salsa di 
pomodoro, regolare di sale e di pepe, cuocere 
a fuoco lento e a pentola coperta. Dopo circa 
un'ora unire i piselli e  le carote tagliate a 

Sciacquare i filetti di orata sotto l’acqua fred-
da, asciugarli con carta da cucina e sistemarli 
in una teglia rivestita con della carta forno. 
Distribuire attorno i pomodorini e le patate ta-
gliati a pezzi abbastanza piccoli. Aggiungere 
le olive denocciolate tagliate. Tagliare anche 
l'aglio, distribuendone 1/2 spicchio su ogni fi-
letto di pesce. Regolare di sale, aggiungete 

cubetti portare a cottura, aggiungendo, se è 
necessario, un po' d'acqua o di brodo, per evita-
re che il sugo si asciughi troppo. Servire il piatto 
ben caldo.

una spolverata di origano ed irrorate con un fi-
lo d'olio.
Mettere in forno preriscaldato a 180° per 10-15 
minuti, evitare di cuocere troppo il pesce per 
non farlo diventare secco e stopposo.

Preparazione

FILETTO DI ORATA ALLA MEDITERRANEA
Ingredienti

Preparazione

AGNELLO CON PISELLI ALLA ROMAGNOLA



EMILIA ROMAGNA

1 kg di vongole spurgate, olio evo 
2 spicchi di aglio, 1 cipolla tritata 
1 cucchiaio di prezzemolo tritato

Antico e semplicissimo piatto "povero" della 
cucina romagnola. Sciacquare le vongole con 
acqua corrente fredda. In una padella rosolare 
con l'olio, l'aglio e la cipolla tritati. Aggiungere 
le vongole e coprire. Cuocere a fuoco vivo  per 
pochi minuti, mescolando una volta,
energicamente, con un cucchiaio di legno, per 

favorire l'apertura delle vongole, cospargere 
con il prezzemolo e servire. Non mangiare le 
vongole che sono rimaste chiuse. 

POVERACCE ALLA MARINARA
Ingredienti

Preparazione

1000g di cozze, 2 cipolle tritate, 2 tuorli d'uovo
2 spicchi aglio tritato, 5 cucchiai olio d'oliva
2 bicchieri vino bianco secco,
1 bicchiere panna
1 cucchiaio prezzemolo tritato 
4 grani pepe bianco, 1 foglia alloro,  sale

Spazzolare e lavare le cozze, porle in una casse-
ruola, ricoprirle con acqua fredda, unire poco 
sale, i grani di pepe  e l’alloro. 
Portare a bollore, lasciate sul fuoco ancora un 
minuto, poi sgocciolare le cozze, recuperare i 
molluschi eliminando le valve e ricordarvi di te-
nere da parte il liquido di cottura. Versare l'olio 
in una casseruola, scaldarlo, porvi a rosolare le 

cipolle e l'aglio tritati, bagnare con il vino bian-
co e qualche cucchiaiata di liquido di cottura fil-
trato. 
Quando la salsa si sarà ristretta, aggiungere le 
cozze e lasciarle insaporire; mescolare i tuorli 
d'uovo con la panna e aggiungeteli alla salsa. 
Regolare di sale, spolverizzare con il prezzemo-
lo, mescolare e servire.

COZZE ALLA MARINARA
Ingredienti

Preparazione
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1 kg di polpa di manzo (cappello del prete)
1 bottiglia di vino rosso corposo
3 carote, 2 coste di sedano, 1 cipolla
2 foglie di alloro, 1 rametto di rosmarino
1 spicchio di aglio, chiodi di garofano q.b.
brodo di carne q.b., 100 ml di olio evo
pepe nero macinato q.b., sale q.b

100g di filetto di sogliola, 2 cipolle
100 g di gamberi sgusciati
1 spicchio d'aglio, 1 cucchiaio di zenzero
1 punta di 5 spezie miste, 1 albume
1 cucchiaino di peperoncino
1 limone verde, 75 g di farina,
5 cl d'olio d'arachidi, sale e pepe q.b.

1 faraona pulita, 100g di lardo o pancetta
2 scalogni, 2 spicchi di aglio
1 bicchiere di vino secco

4 filetti di muggine, 2 spicchi di aglio
2 cucchiai diolio evo, sale q.b.
1 cucchiaio di capperi dissalati 
1 \2 bicchiere di vino bianco, 1 limone
2 rametti di finocchio selvatico

Ingredienti Ingredienti

Pulire le verdure (carote, cipolla e sedano) e 
tritarle grossolanamente. Porle in una zuppie-
ra molto capiente e aggiungere le spezie e la 
polpa di manzo. Irrorare con il vino e lasciare 
marinare per almeno 12 ore, poi prelevare la 
carne e asciugarla. Scolare le verdure e le spe-
zie e farle appassire in una casseruola antiade-
rente con l'olio. Aggiungere la carne e farla 

In un robot da cucina, tritare grossolanamente 
i filetti di sogliola, i gamberi; porre in una terri-
na ed unire, le cipolle tritate, l'aglio schiacciato, 
lo zenzero grattugiato, le 5 spezie, il peperonci-
no, la scorza e il succo di limone. Aggiungere 
l'albume, unire la farina e mescolare fino a 
quando sarà completamente amalgamata alla 
preparazione. Ungere leggermente le dita e 

Tagliare a pezzi la faraona e lavarla. Mettere in 
una padella il lardo e farvi rosolare un battuto 
di aglio e scalogno tritato, aggiungere i pezzi 
di faraona e far insaporire. 
Sfumare con  un bicchiere di vino e far evapo-
rare, aggiungere i pomodori a pezzetti senza 

 Mettere i filetti di muggine in una padella anti 
aderente con l'olio. Aggiungere l'aglio, il sale, i 
capperi, il finocchietto e il vino.
Cuocere con il coperchio, a metà cottura girare 

rosolare a fuoco vivo per sigillarla bene, 
aggiungere il vino e farlo sfumare pian piano. 
Abbassare la fiamma, coprire e fare cuocere per 
circa tre ore, aggiungendo sale, pepe e del 
brodo ogni tanto, se dovesse asciugarsi troppo. 
Spegnere il fuoco e togliere dalla pentola la car-
ne. Passare il fondo di cottura raffreddato al 
passaverdure, rimetterlo nella casseruola, scal-
darlo e versarlo sulla carne tagliata preceden-
temente a fette.  Impiattare e servire ben caldo.

formare con l'impasto delle piccole polpette, 
passandole da una mano all'altra. Versare l'olio 
d'arachidi in una padella e fare friggere le pol-
pette, 2/3 minuti da ogni parte, a fuoco medio.
Toglierle dall'olio con una schiumarola ed 
appoggiarle su carta da cucina a scolare.
Servirle calde..

semi e sbucciati, sale e pepe, mescolare bene e 
terminare la cottura.

i filetti e aggiungere il limone. A fuoco spento 
decorare con ciuffi di finocchio selvatico.

Preparazione Preparazione

FARAONA ALLA ROMAGNOLA FILETTO DI MUGGINE AGLIO E LIMONE  
Ingredienti Ingredienti

Preparazione
Preparazione

STRACOTTO DI MANZO ALL’EMILIANA POLPETTE DI PESCE ALLE ERBE



EMILIA ROMAGNA

3 Kg di capretto a pezzi, 150 g di strutto
4 limoni grossi, rosmarino, sale e pepe q.b.

2kg di pesce misto: mazzole, sgombri, triglie, 
palombo, canocchie, granchi, seppioline...
4 spicchi d'aglio, 2 cucchiai di conserva
1 bicchiere d'olio evo, 1\2 cipolla
1 bicchiere di vino bianco secco
sale, pepe, prezzemolo, acqua q.b.

Ingredienti

Lavare bene il capretto e mettere i pezzi in un 
tegame capiente a fiamma viva. Appena 
asciutto dall’acqua aggiungere lo strutto, sale 
e pepe e farlo cuocere per circa 1 ora a fiamma 
media e controllandolo di tanto in tanto che 
non si attacchi al fondo. Verso fine cottura alza-
re la fiamma, aromatizzare con rosmarino e 

Pulire e lavare con cura tutto il pesce, lasciare in-
teri i pesci più piccoli e quelli più grossi farli a 
pezzi. Soffriggere nell'olio il prezzemolo e 
l'aglio tritati e la cipolla tagliata fine, aggiunge-
re il vino, farlo evaporare un po'. unire infine la 
conserva diluita in un po' d'acqua, salare e pe-
pare. Quando il sugo bolle disporre il pesce nel 
tegame avendo cura di iniziare col più grosso 
che cuoce in più tempo; dopo 6 / 7 minuti si ag-

fare rosolare la carne in modo uniforme e per 
completare versare il succo dei limoni lasciare 
evaporare e servire caldo.

giungere tutto il rimanente continuando la cot-
tura a tegame coperto a fuoco medio per circa 
dieci minuti. Per altri 15 / 20 minuti cuocere a fu-
oco lento e togliere il coperchio perché il sugo 
si addensi. Il tempo di cottura può variare se-
condo la quantità e la pezzatura del pesce, ma 
solitamente occorrono almeno 40 minuti. Ser-
vire con fette di pane abbrustolito, e pepe nero 
macinato al momento.

Preparazione

BRODETTO DI PESCE
Ingredienti

Preparazione

CAPRETTO BRASATO



EMILIA ROMAGNA

1 cardo, farina per infarinare q.b.
olio di semi per friggere q.b.
100 g di parmigiano reggiano grattugiato 
2 uova, burro q.b
200g di besciamella pronta

500 g di cipolline bianche, 50 di burro
2 cucchiai di miele o di zucchero, brodo q.b. 
2 bicchieri di aceto, sale q.b.

Ingredienti

Pulire e lavare bene il cardo, tagliarlo in pezzi 
lunghi circa 10 cm e cuocerli in acqua bollente 
per 1 ora, scolarli e lasciarli asciugare, cospar-
gerli di farina e farli friggere in olio bollente. 
Prendere una teglia da forno, ungerla, mettere 
uno strato di cardi, abbondante parmigiano 
reggiano grattugiato, dei pezzetti di burro e la 
besciamella mescolata con le uova fino ad 
ottenere una crema. Fare tanti strati e termina-

Pulire le cipolline, coprirle con un bicchiere di 
aceto e uno di acqua e lasciarle a bagno per 
qualche ora. In un tegame mettere un filo di 
olio aggiungere le cipolline e farle dorare quin-
di, ben sgocciolate, metterle in una nuova cas-
seruola con il burro.  Aggiungere il miele e far-
lo caramellare leggermente. sfumare con 

re con la besciamella e il parmigiano reggiano 
grattugiato, mettere in forno preriscaldato a 
180° e cuocere per 30 minuti. Deve fare una cro-
sticina dorata, poi servire.

l'aceto. Poi coprire con il brodo e far cuocere, co-
perte e a fuoco basso, fino a che risultano tene-
re e il liquido sia addensato.

Preparazione

CIPOLLINE BRASATE
Ingredienti

Preparazione

CARDI ALLA PARMIGIANA

Via Medesano, 24 - Castel Guelfo - Tel. 0542.53117
www.muzzi.com



EMILIA ROMAGNA

1 kg di melanzane, aglio, prezzemolo
basilico, sale, olio, 1 uovo
pane del giorno prima un po’ bagnato
facoltativi: pan grattato, pepe

8 funghi champignon di dimensione media
1 spicchio d’aglio, 1 ciuffo di prezzemolo
mollica di pane, sale, pepe, olio evo
pan grattato, formaggio grattugiato

Ingredienti

Pelare le melanzane e metterle a cuocere con 
un po’ d'acqua fino a farle ammorbidire. 
Attendere che si raffreddino e passarle al 
mixer, unire  aglio, prezzemolo, basilico, un po’ 
di sale, e pane raffermo bagnato per rendere il 
composto più compatto ed omogeneo. Si può 
aggiungere un po’ di pangrattato. 

Pulire i funghi strofinandoli con carta da cuci-
na. Staccare i gambi dai funghi, raschiandoli 
con un coltello. Tritare in un mix i gambi con-
dendoli con sale e pepe, aglio, prezzemolo, 
olio e prosciutto tagliato a dadini piccolissimi 
fino ad ottenere una pasta grossolana, alla 
quale aggiungere la mollica di pane. Riempire 
le cappelle dei funghi con la crema realizzata e 

Riporre il preparato in frigo per qualche ora per  
amalgamarlo. 
Prima di servire, friggerle o farle cuocere al 
forno a 200 gradi per 20  minuti.

spolverizzare con formaggio e pangrattato, do-
podiché aggiungere dunque un filo di olio. Cu-
ocere in forno statico a 180° per 10 minuti, e infi-
ne fare gratinare per qualche minuto. Servire 
ancora  caldi.

Preparazione

FUNGHI RIPIENI GRATINATI
Ingredienti

Preparazione

FETTUCCINE AL PESTOPOLPETTINE DI MELANZANE 





EMILIA ROMAGNA

500g di farina, 150g zucchero, 100g di burro
50ml di latte, 1 pizzico di sale
1 bustina di vanillina, 1 bustina di lievito
scorza grattugiata di 1 limone, 2 uova 
Per il ripieno
400g di marmellata mostarda bolognese
200g di marmellata di prugne
80g di uvetta, 40g di pinoli 
per decorare 
1 uovo, zucchero in granella q.b.

1Kg di mele, 2 uova, 140g di zucchero
200g di farina, 6 cucchiai di latte
la scorza di 1 limone grattugiata
1 cucchiaino di lievito per dolci, 60g di burro.

Ingredienti

Disporre a fontana la farina e mettere al centro 
tutti gli ingredienti, il lievito per ultimo. Lavora-
re velocemente fino ad ottenere un panetto 
omogeneo, dividere in due, coprire con pelli-
cola e mettere in frigorifero per almeno 1 ora. 
Preparare il ripieno mescolando le due mar-
mellate unendo l'uvetta ammollata e strizzata 

Sbucciare le mele e tagliarle a fette sottili Me-
scolare bene lo zucchero con le uova e quando 
il composta risulta ben omogeneo aggiungere 

e i pinoli. Stendere ogni pezzo di pasta su un 
foglio di carta forno infarinata formando un 
rettangolo spesso 8-9 mm. Farcire con il ripieno 
lasciando liberi i bordi per ripiegarli. Aiutando-
si con la carta forno arrotolare su se stessi i lati 
lunghi fino ad ottenere un cilindro, chiudere 
bene le estremità in modo da non fare uscire il 
ripieno. Mettere  i rotoli ottenuti su una teglia 
rivestita di carta forno e forare  in vari punti. Pen-
nellare col tuorlo sbattuto e decorare con gra-
nella di zucchero. Infornare in forno preriscal-
dato a 180° per 40-45 minuti

la farina, il latte, la buccia del limone e il lievito. 
Imburrare e infarinare una teglia, mettere sul 
fondo le mele, cospargere con pezzettini di bur-
ro e dello zucchero, versare sopra il composto e 
cuocere in forno. 

Preparazione

TORTA DI MELE ALLA FERRARESE
Ingredienti

Preparazione

PINZA BOLOGNESE

ANCHE MEZZA



200 g di cioccolato fondente
125 g di burro, 2 uova
100 g di zucchero
2 cucchiai scarsi di farina, 1 pizzico di 
sale

Ingredienti

Sciogliere il cioccolato fondente a ba-
gnomaria fino a che diventa cremoso 
e liscio.
Aggiungere il burro a cubetti e lasciare intiepi-
dire il composto. Nel frattempo montare i tuor-
li con lo zucchero: sbattere per bene fino ad ot-
tenere un composto chiaro e spumoso. Sem-
pre sbattendo, unire il composto di cioccolato 
e burro a quello di tuorli e zucchero e alla fari-
na: versare la crema ottenuta in una ciotola ca-
piente. 
Se il composto è troppo denso aggiungere un 
po’ di latte, dovrà risultare liscio e cremoso. A 
parte, montare gli albumi con un pizzico di sa-

le, sbattere fino a che non si formi un crema 
bianca compatta; poi, incorporarli
delicatamente al composto di cioccolato (dal 
basso verso l’alto).
Imburrare e infarinare una tortiera del diame-
tro di 24 cm e versare dentro l’impasto della tor-
ta: infornare in forno già caldo a 180° per 25-30 
minuti. Spegnere il forno e lasciare raffreddare 
la torta tenendo lo sportello del forno socchiu-
so. Una volta fredda porla su di un piatto da por-
tata e cospargerla con zucchero a velo.

Preparazione

TORTA TENERINA
EMILIA ROMAGNA

ANCHE MEZZA



2 kg di coda e guancia di bue, 100 g di lardo
30 g di strutto, 30 g di prezzemolo, 1 carota 
1 cipolla, 1 sedano bianco e tenero, 
1 bicchiere di vino bianco,1 spicchio di aglio
salsa di pomodoro, sale e pepe q.b

Mondare, lavare e tritare finissimi prezzemolo, 
aglio, cipolla e carota. Tritare il lardo. Tagliare la 
coda e la guancia a pezzetti, lavarli e immergerli 
in acqua in ebollizione; quando l’acqua riprende  
il bollore togliere di nuovo la carne. Mettere in 
una casseruola di terracotta il lardo, lo strutto e 
tutto quanto è stato tritato. Lasciare soffriggere 
per un istante poi unire i pezzetti di coda e guan-
cia, mescolare e rosolare sino a che la carne risul

ti leggermente colorita; salare, pepare, continua-
re la rosolatura bagnando con il vino. Una volta 
evaporato unire due cucchiaiate di salsa di pomo-
doro sciolta in circa mezzo litro di acqua calda. 
Coprire il recipiente e cuocere il tutto a fuoco mo-
deratissimo per 4 ore. Pulire le coste del sedano, 
lavarle, tagliarle a pezzetti ed unirle alla carne do-
po la cottura, lasciandola sul fuoco ancora per 
mezz’ora. Versare la carne sul piatto di portata, ir-
rorarla con il suo sugo e servirla subito, bollente.

CODA ALLA VACCINARA
Ingredienti

Preparazione

EMILIA ROMAGNA
BAGNET VERDE

100g di mollica di pane raffermo
3 acciughe sotto sale, 6 cucchiai di olio evo
1 ciuffo abbondante di prezzemolo 
1 bicchiere di aceto di vino rosso 
1 peperoncino rosso piccante, 2 spicchi d'aglio

Ingredienti

Spezzettare la mollica di pane raffermo e porla 
a bagno in una terrina di vetro con l'aceto. Mon-
dare e lavare il prezzemolo; sbucciare l'aglio, 
dissalare le acciughe, diliscarle e tagliarle a pez-

zetti, tritarle  assieme all'aglio, al prezzemolo, al 
peperoncino e alla mollica di pane, ormai rinve-
nuta e ben strizzata. Porre questo composto in 
un recipiente, stemperare con l'olio e servire.

Preparazione

50g di burro, 50g di farina
1/2 litro di latte bollente, sale e pepe q.b.
un pizzico  di noce moscata (facoltativa)

Fare sciogliere il burro nella casseruola, ag-
giungere la farina e, rimestando continuamen-
te, fare cuocere per pochi minuti facendo at-
tenzione che la farina non prenda colore.
Unire il latte bollente, continuare a girare, ag-
giungere sale, pepe e, volendo, noce moscata. 
Lasciare cuocere lentamente per 10 minuti cir-
ca senza smettere di mescolare.

SALSA BECHAMEL
Ingredienti

Preparazione

PIAZZA UNITÀ D’ITALIA, 17- BORGO TOSSIGNANO
0542 616441 - 334 9287490



I
Ingredienti

1,5 l di brodo di carne o pollo
Per le scrippelle: 
4 uova medie, 4 cucchiai di farina 0 
acqua, sale e olio evo q.b.
pecorino stagionato grattugiato q.b.

800 g di cicoria meglio se di campo,
 20g di lardo 400g di passata di pomodoro 
4 cucchiai di olio evo, sale q.b.

Montare le uova con la frusta fino a farle diventa-
re spumose poi aggiungere 1 cucchiaio alla volta 
la farina e  mescolare fino ad avere un composto 
liscio senza grumi.  Aggiungere dell’acqua e me-
scolare fino ad ottenere una pastella quasi liqui-
da, salare.  Usare una padella antiaderente di 22-
24 cm.  Dopo averla unta con un po’ di olio aiu-
tandosi con un pezzo di carta da cucina per spar-

Pulire con cura la cicoria e lavarla, passandola 
più volte sotto l'acqua corrente. Porre sul fuoco 
in una pentola abbondante acqua salata, appe-
na bolle, versare la cicoria e farla lessare per cir-
ca mezz'ora; scolarla bene e tagliuzzarla. Tritare 
il lardo e porlo in una casseruola con l'olio, poi 

unire la cicoria e farla insaporire a fuoco alto 
per qualche minuto; versare la passata di pomo-
doro, regolare di sale e fare cuocere per un quar-
to d'ora mescolando spesso con un cucchiaio 
di legno. Al termine della cottura, togliere il reci-
piente dal fuoco e servire caldo in tavola.

Preparazione

CICORIA AL 
POMODORO
Ingredienti

Preparazione

ABRUZZO
SCRIPPELLE mbusse 
Ingredienti per 4 persone

gerlo bene, metterla sul fuoco. Quando è ben cal-
da versare un mestolo del composto, spargerlo 
velocemente per tutta la superficie e appena i 
bordi si arricciano voltarla, poi toglierla e metter-
la da parte. Procedere così con tutto il composto, 
ricordandosi di ungere la padella ogni volta. Scal-
dare il brodo, prendere ogni scrippella e spolve-
rarla con il formaggio poi arrotolarla  su se stessa. 
Accomodarle in un piatto fondo e coprirle con 
brodo bollente e una spolverata di formaggio.

ANCHE MEZZA
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400g di strascinati freschi, 150ml di olio evo
10-12 peperoni cruschi, 2 spicchi di aglio
200g di mollica di pane
1 mazzetto di prezzemolo fresco. sale q.b.

6 arance  non trattate, 4 uova intere
50 g di farina 00, 100g di zucchero a velo
1 bicchierino di liquore dolce all’arancia

400g di strascinati, 400g di pomodori pelati
150 g di carne magra di vitello e maiale
50 g di salsiccia fresca
½ bicchiere di vino bianco secco
1 dado per brodo di carne, Basilico q.b.
1 cipolla, pecorino grattugiato q.b.
olio evo q.b., peperoncino rosso piccante q.b.

Pulire i peperoni con un panno asciutto, in un 
mixer mettere la mollica di pane, frullare fino ad 
avere una consistenza uniforme. Mettere la mol-
lica in una padella con l’olio, l’aglio e il prezze-
molo tritati e fare tostare per qualche minuto 
finché risulta dorata e croccante.  In un tegame 
basso mettere un fondo di olio e uno spicchio di 
aglio farlo imbiondire un po’ poi aggiungere i 
peperoni e friggerli a fuoco vivo per qualche 

Tagliare con un coltellino appuntito la parte su-
periore delle arance, svuotarle completamente 
della polpa e del succo, che andranno tenuti da 
parte, facendo attenzione a non rompere le buc-
ce. Sbattere in una terrina, i tuorli con lo zucche-
ro, finché la crema diventerà bianca e spumosa. 
Aggiungere la farina, la polpa e il succo delle 
arance, il liquore, gli albumi montati a neve fer-

ma, mescolando accuratamente. Riempire le 
arance con la crema e metterle in forno a calore 
medio per 15 minuti. Servire immediatamente.

In un tegame mettere 2 cucchiai di olio evo, la ci-
polla tritata, la carne a pezzettini, la salsiccia sbri-
ciolata. Far rosolare il tutto bagnando di tanto in 

Preparazione

ARANCE SOFFIATE STRASCICATI AL RAGU’ ALLA PONENTINA
Ingredienti Ingredienti

Preparazione

Preparazione

BASILICATA BASILICATA
PASTA COI PEPERONI CRUSCHI 
Ingredienti 

istante rigirandoli, scolarli su carta assorbente.  
Lessare la pasta poi versarla nel tegame con 
l’olio precedente e lasciare insaporire per qual-
che istante. Spezzettare con le mani i peperoni 
cruschi e unirli, guarnire con la mollica tritata. 

700g di baccalà fresco, 6 peperoni cruschi
olio evo e sale q.b.

Mettere in ammollo il baccalà per 2 giorni per 
eliminare tutto il sale in eccesso: cambiare 
l’acqua solo il secondo giorno 2-3 volte. 
Lessare il baccalà  e toglierlo dal fuoco qualche 
minuto dopo che l’acqua avrà iniziato a bollire.  
Togliere le lische, farlo scolare per bene poi ta-
gliarlo a pezzi irregolari. Versare in una padella 
l’olio e  riscaldarlo.  Appena tiepido iniziare ad 
immergere i peperoni cruschi interi e capovol-
gerli ripetutamente fino a quando non avran-
no raggiunto un colore rosso vivo.  Mettere i pe-

peroni ad asciugare su carta assorbente. Di-
sporre in un piatto da portata, e i pezzi di bac-
calà  versarvi l’olio fritto dei peperoni e salare 
leggermente. Utilizzare i peperoni per decora-
re il piatto.

BACCALA’ ALLA LUCANA
Ingredienti

Preparazione

tanto con un po’ di vino bianco. Quando la car-
ne è rosolata unire i pomodori pelati, il dado, il 
basilico e cuocere a fuoco moderato per un’ora.
Lessare la pasta e condirla con il sugo cospar-
gendo di pecorino e peperoncino.

www.imola.it



400g di ditali rigati, 500g di fave secche
1 cipolla, 2 carote, 1 costa di sedano
1 mazzetto di finocchietto selvatico 
olio evo, sale e pepe q.b.

Lavare i pomodori e scottarli in acqua bollente 
salata, spellarli, tagliarli a metà e privarli dei se-
mi. Tagliare la polpa a cubetti e metterla in un 
colino per dieci minuti per scolare l’acqua di ve-
getazione. Mettere sul fuoco un tegame con 
l’olio e soffriggere la cipolla, l’aglio e il prezze-
molo tritati. Aggiungere il pollo tagliato a cu-

Ammollare le fave la sera precedente. Metterle 
in un tegame, coprirle con abbondante acqua e 
aggiungere un ciuffo di finocchietto. Cuocere 
per 2-3 ore a fiamma bassa schiumandole ogni 
tanto. Versare in una pentola un giro di olio e ag-
giungere il trito di cipolla, sedano e carota, la-
sciare soffriggere a fiamma bassa. Tritare il re-
stante finocchietto e metterlo nel soffritto, 
quando comincia ad appassire aggiungere le fa-

1 spicchio di aglio, 1 cipolla, 4 cucchiai di olio evo 
1 peperoncino piccante, 400 g di petto di pollo 
2 pomodori maturi, 1 ciuffo di prezzemolo; 
sale e pepe q.b.

ve sgocciolate, soffriggerle per un paio di minu-
ti, salare, pepare e cuocere per un' ora. Schiac-
ciare le fave e coprirle d’acqua, aggiungere la 
pasta e portarla a cottura. Deve risultare semili-
quida, condire con un giro di olio e servire. 

Preparazione

POLLO AGLIO E PEPERONCINO

PASTA COL MACCO DI FAVE

Ingredienti

Preparazione

CALABRIA

Ingredienti

betti e farlo colorire da tutti i lati. Unite il sale e il 
pepe, il peperoncino piccante e infine i cubetti 
di pomodoro. Cuocere a fuoco moderato per 
quindici minuti. Impiattare  e servire.

CASA DI
RIPOSO

Via Ladello, 48 - Sesto Imolese
Tel. e Fax 0542.677007

casa.di.riposo.villa.gig@alice.it

Corso V. Veneto, 18
Massa Lombarda

Tel. e Fax 0545.82650
casadiriposovillagig@gmail.com

Via Ladello, 48
Sesto Imolese

Tel. e Fax 0542.677007
casa.di.riposo.villa.gig@alice.it

Soggiorno per anziani

Auguri di
Buone
Feste

Via Ladello, 48 - Sesto Imolese
Tel. e Fax 0542.677007

Casa di riposo
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800 g di polpo, 300 g di pomodorini ciliegini
300 g di salsa di pomodoro,  1 spicchio d'aglio
1 pizzico di capperi, alcune olive nere di Gaeta
prezzemolo fresco, olio evo, sale e pepe q.b.

Su una spianatoia, mescolare la farina con 
l’acqua e sale e lavorare l’impasto finchè diven-
ta liscio e omogeneo. Con il mattarello, stende-
re la pasta con lo spessore di circa 1/2 cm. Pre-
parare la maccaronata facendo scorrere sulla 
sfoglia l’apposito matterello scanalato che, 
esercitando una leggera pressione, consente 
di tagliare la pasta in maniera omogenea, in 
mancanza di questo procedere come per delle 

In un una padella con l'olio aggiungere uno spic-
chio d’aglio e lasciare dorare. Unire i pomodori-
ni ciliegini, tagliati a metà e farli insaporire. 
Aggiungere i capperi, unire le olive e profumare 
con il prezzemolo tritato. Mescolare e lasciare in-
saporire, versare la salsa di pomodoro e prose-
guire la cottura per qualche minuto aggiustare 
di sale e di pepe. Immergere il polpo nel sugo, 

300 g di semola di grano duro
150 ml di acqua, 1 pizzico di sale

coprire e lasciare cuocere a fiamma dolce per cir-
ca 40 minuti, bagnando al bisogno con il liquido 
di cottura. Quando è cotto aggiungere altro 
prezzemolo. Impiattare e servire ancora caldo

Preparazione

MACARRONATA

POLIPO ALLA LUCIANA

Ingredienti

Preparazione

CAMPANIA

Ingredienti

normali tagliatelle. Sistemare la maccaronata 
su una tavola di legno spolverata con farina di 
semola, in modo che non si attacchi. Cuocerla 
in acqua bollente per pochi minuti. Servire con 
un sugo classico al pomodoro e basilico.

SIAMO SEMPRE NELLA STESSA SEDE
Via Fluno, 67 - Bubano di Mordano 

AUTOFFICINA
E GOMMISTA

CENTRO REVISIONI
AUTO E MOTO
Tel. 0542.52816 Tel. 0542.51266



I
220g di farina 00, ½ l di latte intero, 3 uova
60 g di zucchero, 1 pizzico di sale, burro q.b.

300 g di farina00, 1kg di patate, 2 uova
½ bustina di lievito per dolci
Per il ripieno
400 g di spinaci, 150 g di salsiccia fresca
100 g di polpa di vitello macinata
30 g di burro, 1cipolla tritata, sale q.b.
120 g di burro fuso per condire 
formaggio latteria  grattugiato .

500g di petto di pollo
1 peperone fresco
1 cipolla rossa, 2 carote
300g di pancetta a fette
1 cucchiaino di peperoncino
un pizzico di pepe, 2dl di olio
bastoncini di legno per spiedini

Ingredienti

In una ciotola mettere la farina con le uova me-
scolare bene, fino ad avere una crema, aggiun-
gere a filo il latte tiepido, poi il sale e lo zucche-
ro. Cuocere in una padella imburrata legger-
mente mettere un mestolo di pastella e ricava-
re delle frittatine. Si possono farcire con mar-
mellata generalmente di prugne, con un trito 

Lavare e lessare le patate, scolarle spellarle, poi 
schiacciarle. Sulla spianatoia mettere la farina a 
fontana, aggiungere le patate salate, il lievito e 
le uova. Fare un impasto liscio e omogeneo ab-
bastanza morbido.  Avvolgerlo con la pellicola 
e farlo riposare per mezz’ora. Lessare gli spina-
ci , dopo averli puliti, in poca acqua. Scolarli, 

Tagliare la carne a cubetti. Aggiungere l'olio, 
un po' di cipolla rossa tritata e le spezie, amal-
gamare bene il tutto e lasciarlo in frigo per qual-
che ora. Tagliare il peperone e la cipolla a cu-
betti. Tagliare la carota a rondelle e farla bollire 
fino a renderla morbida, tagliare la pancetta a 
listarelle sottili.

di noci mandorle e altra frutta secca mescolato 
con del miele, spolverarle di zucchero e ba-
gnarle con della grappa di prugne e scaldarle 
nella padella.

strizzarli e tritarli. In una ciotola mettere gli spi-
naci con la salsiccia sbriciolata e il vitello. Sof-
friggere la cipolla nel burro poi aggiungere la 
carne, regolare di sale e mescolare spesso. Su 
una spianatoia tirare la sfoglia sottile, tagliarla 
a quadrati di 5 cm di lato, su metà di essi mette-
re un cucchiaino di ripieno, poi coprire coi re-
stanti quadratini, chiudere molto bene ai bordi 
meglio con la rondella. Cuocere in abbondante 
acqua salata, condire con il burro fuso e il for-
maggio.

Mettere su un bastoncino di legno il peperone, 
la carota, la cipolla e la carne attorno alla quale 
è stata avvolta la pancetta e ripetere il procedi-
mento con tutti gli ingredienti
Grigliate gli spiedini in bistecchiera finché non 
saranno dorati. Girarli di tanto in tanto, in mo-
do che siano cotti su ambo i lati.

Preparazione

OFELLE TRIESTINE
PILECI RAZNJICIIngredienti
Ingredienti

Preparazione
Preparazione

FRIULI VENEZIA GIULIA
PALACINCA
Ingredienti

Onoranze Funebri

Daniele Zavagli

LA DITTA NON E' ASSOCIATA  AD  ALTRE IMPRESE

Via Nino Bixio, 11/c - Borgo Tossignano

Tel. 0542.94241 - Cell. 335.291314

PRATICHE PER CREMAZIONE
TRASFERIMENTO SALME DA ABITAZIONE ALL’OBITORIO

SERVIZIO DIURNO  NOTTURNO

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

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



I

1 kg di  agnello, 1 spicchio di  aglio   
1/2 bicchiere di  vino bianco   
1 bicchierino di  aceto di vino   
1 rametto di rosmarino   
2   acciughe, sale e pepe q.b. 

4 carciofi romani mammole
il succo di 1 limone 
olio evo per friggere q.b., sale q.b.

Ingredienti

Lavare e asciugare la carne tagliarla a pezzi, sa-
lare e pepare abbondantemente e mettere in 
una teglia unta precedentemente scaldata.
Rosolare bene e quando il colore è uniforme, 
versare il vino e l’aceto, sfumare poi  aggiunge-
re un trito di rosmarino, acciughe ed aglio. La-

Eliminare le foglie esterne ai carciofi e tagliare 
netto le punte, devono rimanere circa la metà, 
pulire il gambo e lasciarlo lungo circa 5-6 cm. 
Metterli in acqua acidulata con il succo di limo-
ne. Scolarli e asciugarli bene con un canovac-
cio togliendo più acqua possibile, batterli su 
un tagliere per farli aprire un po’. Scaldare l’olio 
in una pentola a bordi alti immergere i carciofi 

sciare cuocere a fuoco minimo per circa 30 mi-
nuti e poi servire ben caldo. Volendo si può te-
nere la carne intera tagliando la a fette ma non 
fino in fondo.

a testa in giù e friggerli per 8-10 minuti. Scolarli 
spruzzarli con acqua fredda e rigettarli nell’olio 
bollente, attenzione, schizzano molto. Quando 
sono croccanti scolarli bene e salarli.

Preparazione

CARCIOFI ALLA GIUDIA
Ingredienti

Preparazione

LAZIO
ABBACCHIO ALLA ROMANA
Ingredienti



400 g di corzetti, 1 spicchio di aglio
2 grosse manciate di foglie di basilico
1 cucchiaio di formaggio pecorino sardo non 
troppo piccante,  1 bicchiere di olio evo 
1 cucchiaio di parmigiano grattugiato 
1 manciata di pinoli, sale q.b.

Disporre la farina a cratere sulla spianatoia. 
Mettere all'interno olio e acqua o latte e sale.
Impastare e lasciar lievitare per una quarantina 
di minuti, coprendo con un panno.
Nel frattempo, preparare il sugo, facendo cuo-
cere per una ventina di minuti tutti gli ingre-

Lavare le foglie di basilico, sgocciolarle, sten-
derle su un telo e lasciarle asciugare all'aria. Poi 
metterle in un mortaio o in un mixer insieme al-
lo spicchio d'aglio, ai pinoli e ad un pizzico di sa-
le grosso, che rafforza il verde del basilico. Trita-
re poi amalgamare lentamente, l'olio e, per ulti-
mi, i due tipi di formaggio insieme (a seconda 

1/2 kg di farina, 25g di lievito, sale
½  bicchiere di olio evo e pari quantità di acqua
per il sugo: 
500g di pomodori pelati
2 cipolle tagliate a fette, olio di oliva 

dei gusti, si potrà variare la quantità di un for-
maggio o dell'altro). Lessare i corzetti in abbon-
dante acqua salata, scolarli al dente e condire 
con il pesto, aggiungendo, eventualmente, 
una cucchiaiata dell'acqua di cottura, che aiu-
terà ad amalgamare meglio la salsa alla pasta.

Preparazione

PISCIALANDREA

CORZETTI AL PESTO

Ingredienti

Preparazione

LIGURIA

Ingredienti

dienti. Stendere  l'impasto su una teglia oliata, 
coprendolo con il sugo. Si possono aggiunge-
re: aglio vestito, olive in salamoia e acciughe. 
Cuocere nel forno a 200°  per circa mezz'ora.



Cell. 330.615732 - 336.661422
Orari notturni: 0542 681560

Viale D’Agostino, 17/C - IMOLA
(ex Farmacia Cappuccini)

Tel. 0542.32605 - 31379 - Fax 0542.31379
Pratiche per la cremazione

e documentazioni sul territorio nazionale ed estero

Inaugurata a Imola 
nel 1998, l’agenzia 
funebre 
L’Onoranza è il 
frutto 
dell’esperienza dei 
soci fondatori 
Otello Osioschi e 
Marco Vignoli. 
Oggi l’impresa di 
onoranze funebri, 
che ha sede in viale Francesco 
D'Agostino 17/C a Imola, basa il suo 
operato sui medesimi principi di allora: 
professionalità, empatia ed efficienza.
Siamo in grado di garantire sempre 

servizi di alto livello anche grazie al 
nostro personale, con il quale abbiamo 
il piacere di condividere gli stessi valori 
e che è capace di fornire la migliore 
assistenza alle famiglie in lutto.

Esperienza ventennale in ambito funebre



1kg di pesce misto, 1 seppia grande
3 pomodori verdi, 2 peperoni verdi, 1 cipolla
1 bicchiere di aceto bianco, olio evo, sale q.b.

Pulire i moscardini e lavarli sotto la acqua cor-
rente. Far imbiondire l'aglio schiacciato in una 
padella con l'olio. Unire i moscardini ben asciu-
gati e farli rosolare per 2 minuti. Versare il vino 

Pulire bene ed eviscerare i pesci, pulire  e ta-
gliare a pezzi la seppia. Tritare la cipolla, taglia-
re a pezzi i pomodori lavati, pulire i peperoni e 
tagliarli a pezzi. In una pentola con olio far ap-
passire la cipolla, aggiungere la seppia e roso-
lare per alcuni minuti, unire le verdure bagnare 
con acqua calda e salare,  cuocere a fuoco dol-
ce per circa 30 minuti. Aggiungere il resto del 

600 g moscardini, 1/2 spicchio aglio
3 cucchiai olio evo, 1/2 bicchiere di vino bianco
peperoncino in polvere q.b. , sale e pepe q.b.
1 mazzetto di prezzemolo

pesce cominciando con quello a carne più so-
da, cuocere per 15 minuti coperto, aggiungere 
acqua calda se necessario. Mescolare delicata-
mente senza rompere il pesce. Sfumare con 
l’aceto e servire con fette di pane abbrustolito.

Preparazione

ANTIPASTO DI 
MOSCARDINI

BRODETTO ALLA 
SAMBENEDETTESE

Ingredienti

Preparazione

MARCHE

Ingredienti

e farlo evaporare, aggiungere sale, pepe e pepe-
roncino e portare a cottura. Levare dal fuoco e 
farli raffreddare. Servirli cosparsi di prezzemolo 
tritato.

CONTINUANO LE ISCRIZIONI!
GINNASTICA BIANCOVERDE SSD

A DIVERTIRTI E A IMPARAREA DIVERTIRTI E A IMPARAREA DIVERTIRTI E A IMPARARE



300 g di semola di grano duro, acqua, sale

24 fettine sottili circa 3 mm di capocollo
24 fette di pancetta affettata sottile
200 g di caciocavallo
5 cucchiai di pangrattato
1 cucchiaio di prezzemolo tritato
1 spicchio di aglio 
olio evo , sale e pepe q.b.

Impastare gli ingredienti fino ad ottenere un 
panetto omogeneo e liscio. Stendere la pasta 
con il matterello sino a formare una sfoglia sot-
tile (detta lagana). Tagliarla a strisce larga circa 
1 cm  piegarle in due e tenendo ferma 
un’estremità si fa girare su se stessa l’altra parte 
in modo da arricciare le strisce, farle asciugare 
e cuocerle in acqua e sale. Condirle con salsa 
pomodoro e formaggio pecorino.

Preparare la gratinatura con il pangrattato, il 
prezzemolo, 1 cucchiaio di olio evo, l’aglio tri-
tato sale e pepe. Stendere le fette di capocollo 
adagiare su ognuna una fetta di pancetta e un 
dadino di formaggio, richiudere i lembi su se 
stessi arrotolando il tutto, formando una bom-

betta, chiudere con uno stuzzicadenti.  Passare 
nel pangrattato. Metterne 6 su ogni spiedino e 
cuocerle alla griglia girandole 
spesso per almeno 30 minuti. Si possono cuo-
cere anche senza impanatura

Preparazione

BOMBETTE ALLA BRACE
Ingredienti

Preparazione

PUGLIA
SAGNE ‘NCANNULATE
Ingredienti



400 g di malloreddus  freschi
350 g di pecorino sardo fresco 
pepe nero macinato fresco abbondante
sale q.b., 1 bustina di zafferano

500g di patate medie, 3 cucchiai di olio evo
1 rametto di  prezzemolo fresco
1 spicchio di aglio fresco, sale e pepe q.b.

400 gr di Brovada, 8 fette di “ Pestadice “
1 cipolla, mezzo cucchiaio di burro
4 cucchiai di vino Merlot
mezzo mestolo di brodo vegetale
foglie verdi di sedano per guarnizione
un cucchiaino di farina 00, sale e pepe q.b. 
(la pestadice e la brovada sono moltosaporite ) Portare a bollore molta acqua, salarla e versarvi 

i malloreddus. Mentre cuociono, grattugiare il 
formaggio, metterlo in un recipiente e farlo 
sciogliere a bagnomaria; se dovesse servire, ag-
giungete poca acqua calda della pasta per favo-
rire lo scioglimento del pecorino. Quando il for-
maggio è ridotto a una crema, aggiungere lo 
zafferano in polvere  e mescolarlo alla crema di 
pecorino. Una volta cotti ma ancora al dente, 
condire con il composto i malloreddus, ben sco-
lati, amalgamare bene il tutto e servirli caldi 
spolverizzandoli di abbondante pepe nero ma-

Lavare le patate e metterle in una pentola con 
abbondante acqua salata. Portarla a ebollizio-
ne e lasciare cuocere per 15 minuti circa. Le pa-

Sgocciolare la brovada. imbiondire la cipolla ta-
gliata ad anelli di 1 centimetro nel burro non ec-
cessivamente caldo, toglierla e mantenerla in cal-
do, passare le fette di “ pestadice “ nella farina e ro-
solarle delicatamente da ambo le parti, sgoccio-
lare il grasso in eccesso e bagnare con il vino, la-
sciare evaporare e bagnare con il brodo vegetale. 
Coprire e cuocere per pochi minuti. Riscaldare 

cinato al momento.
Curiosità: L'impasto utilizzato per ottenere i 
malloreddus, viene lavorato fino ad ottenere 
una pasta priva di rugosità, alla quale si dà la 
forma di bastoncino sottile, tagliato a piccoli 
tocchi che, fatti rotolare sul fondo di un 
canestro (ciuliri), assumono la forma ovale di 
conchiglia vuota, caratterizzata sul dorso da 
rilievi paralleli.

la Brovada nel microonde o a vapore sempre co-
perta, abbrustolire la polenta sulla piastra o nel 
grill e tagliarla a metà. Sistemare la polenta nel 
piatto, un nido di Brovada accanto e la “pestadi-
ce“ con il suo sughetto. 
Guarnire il piatto con gli anelli di cipolla imbion-
dita e foglie di sedano verde.

Preparazione

Preparazione

BROVADA
Ingredienti

Preparazione

SARDEGNA SARDEGNAMALLOREDDUS

PATATE ALLA SARDA

Ingredienti

Ingredienti tate dovranno risultare un poco al dente. Sco-
larle, pelarle e tagliarle a cubetti. In una padella 
scaldare l'olio con l'aglio, sbucciato e legger-
mente schiacciato.  Aggiungere i cubetti di pa-
tate e farli rosolare bene mescolandoli delica-
tamente con un cucchiaio di legno. Salare, pe-
pare e lasciare insaporire qualche minuto. To-
gliere le patate dal fuoco. Eliminare l'aglio, ag-
giungere il prezzemolo lavato e tritato. Impiat-
tare e servire in tavola ben calde.



700g di pane raffermo di semola di grano duro 
di almeno 3 giorni, 300g di pecorino
350-400g di casizolu (o provola)
1,5l di brodo di pecora o agnello (o di carne)
prezzemolo tritato, strutto q.b.
1 bustina di saporite ( coriandolo, cannella, 
chiodi di garofano, carvi, anice stellato, tritati)

1 Maialino da latte(5Kg), lardo a piacere
sale e pepe q.b. e foglie di mirto

Fare il brodo. Tagliare il pane a fette di 1  cm, ta-
gliare anche il formaggio casizolu, e macinarne 
una parte. Unire il formaggio pecorino con il 
prezzemolo e le spezie. Ungere una teglia con 
lo strutto, fare uno strato di pane, mettere so-
pra uno strato di pecorino, mettere un altro 
strato di pane e coprire con un pò di formaggio 

Pulire il maialino raschiando la pelle e bruciac-
chiando le setole più resistenti. Lavarlo ed 
asciugarlo, poi infilzarlo in uno spiedo e farlo 
cuocere sistemandolo a 40-50 cm dal fuoco, 
verso il quale deve essere rivolta la parte ven-
trale. Quando il calore sarà arrivato alla coten-
na, far girare lo spiedo. Mentre ruota, farvi cola-
re sopra, goccia a goccia, un po' di lardo sciolto.  

tagliato e macinato, alternare fino a fare 4-5 stra-
ti. Coprire con il brodo e farlo assorbire, aggiun-
gere poi ancora brodo per inzuppare bene fini-
re con uno strato di formaggio che serve per for-
mare la crosticina. Infornare a forno caldo  180° 
finchè non si forma la crosta dai 25 ai 40 minuti, 
lasciare ancora 5 minuti nel forno spento poi 
servire.

A metà cottura salarlo e peparlo bene da tutte 
le parti. Continuare a farlo girare sino a quando 
sarà cotto e avrà preso un bel colore dorato scu-
ro. Al termine servirlo su un vassoio coperto 
con foglie di mirto.

Preparazione

Preparazione

SARDEGNA
ZUPPA GALLURESE

PORCEDDU

Ingredienti

Ingredienti



ATFI

SPAGHETTI AI RICCI DI MARE

500g di pasta tipo anelletti, 4 melanzane nere
1,5 l circa di ragù con i piselli, pangrattato q.b. 
500 g di besciamella, 200 g di prosciutto cotto
600 g di mozzarella e pecorino grattugiato qb

300 g di spaghetti, 2 cucchiai di olio evo
15 ricci di mare (o corallo surgelato o in scatola)
1 cucchiaio di prezzemolo tritato
10 cl di vino bianco, 10 pomodori ciliegini,
sale e pepe q.b.,
peperoncino piccante fresco q.b.

Ingredienti

Tagliare le melanzane per lungo immergerle in 
acqua e sale, strizzarle e friggerle, poi metterle 
sulla carta a scolare, contemporaneamente un-
gere in ogni sua parte una teglia da forno spol-
verarla con  del pangrattato e farlo aderire be-
ne. Adagiare le melanzane sulla teglia. Cuocere 
la pasta lasciandola molto al dente, scolarla e 

Aprire i ricci con l’apposito strumento e rica-
varne i coralli, la parte arancione, metterlo in 
un contenitore coperto con 10 cl di vino bian-
co e fare riposare 30 minuti. Tagliare i pomodo-
rini in 4 parti, in una padella far soffriggere 
l’aglio e il peperoncino aggiungere i pomodo-
rini, regolare di sale e cuocerli. Lessare gli spa-

mescolarla al ragù e  alla besciamella. Fare un 
primo strato dentro la teglia e poi mettere il pro-
sciutto, la mozzarella e per ultimo il pecorino, ri-
coprire con il resto della pasta e infornare a 
180° per 25 minuti.

ghetti al dente, scolare i coralli dal vino, saltare 
la pasta nella padella del sugo con un po’ di ac-
qua di cottura e aggiungere i coralli, spolverare 
con il prezzemolo tritato. Saltare per qualche se-
condo per insaporire la pasta, aggiustare di sa-
le e pepe e servire.

Preparazione

Ingredienti
Preparazione

SICILIA
ANELETTI AL FORNO ALLA PALERMITANA 
Ingredienti



EDICOLA 
PEDAGNA

MACELLERIA
BORGHETTO

VENETO

800g di stoccafisso già ammollato
200g di cipolla, 1 spicchio aglio
50g di burro, 4 filetti d'acciughe dissalati
1 manciata prezzemolo, farina bianca, 75 cl 
latte,  olio d'oliva,  sale

400 g di bigoli, 50 g di grana padano grattugiato
30g di burro,1 cipolla, 1 carota,
1 gambo di sedano, 2 foglie di alloro
 conserva di pomodoro q.b., sale e pepe q.b.
1 anatra giovane da 1,200 kg circa, olio evo q.b. 

Ingredienti

Tagliare la cipolla a fette e porzionare lo stocca-
fisso, eliminando le lische e la pelle. Fare rosolare 
la cipolla in un pentolino con un filo di olio. 
Aggiungere le acciughe e il prezzemolo e fare ro-

Pulire l'anatra scottarla sulla fiamma e lavarla 
bene. Metterla a cuocere per un'ora in acqua sa-
lata insaporita con una cipolla, una carota, il se-
dano a pezzi. Intanto nettare rigaglie e fegato 
dell'anatra, lavarle e tritarle. Quando l'anatra è 
cotta, ritirarla dal brodo e tenerla da parte, in 
caldo, sino al momento di servirla come secon-
do piatto. In casseruola, sciogliere il burro e 
due cucchiaini di olio, fare appassire una cipol-

solare per qualche minuto. Infarinare i pezzi di 
stoccafisso e porlo nel pentolino e rosolare per 5 
minuti. Aggiungere la restante cipolla. Aggiun-
gere il latte, il parmigiano, ancora un poco di 
olio, pepe e sale e coprire con un coperchio. Cuo-
cere per 3 ore a fuoco lento. Servire con polenta.

la tritata con l'alloro, unire le rigaglie, salare, pe-
pare. Aggiungere una cucchiaiata di conserva 
di pomodoro sciolta in un bicchiere di brodo di 
anatra. Lasciare cuocere la salsina a fuoco lento 
per circa 20 minuti; intanto portate ad ebolli-
zione il brodo, farvi cuocere i bigoli, scolarli e 
metterli su di un piatto di portata caldo. Condi-
re i bigoli con la salsa di rigaglie e grana padano 
grattugiato e servire.

BIGOLI ALL’ANATRA

BACCALA’
ALLA VICENTINA

Ingredienti

Preparazione

Preparazione



TOSCANA

1 kg di polpa di agnello,
 olio evo q.b., 100 g di passata di pomodoro, 
1 spicchio di aglio, 1 rametto di rosmarino 
1 cucchiaio di concentrato di pomodoro
qualche foglia di salvia, sale q.b.
pane toscano a fette, 1/4 l di vino bianco

500g di  pane toscano tagliato a fette
150  di milza di vitello, 2 fegatini di pollo
1 manciata di capperi sottoaceto, 1/2 cipolla
1 gambo di sedano, 
2 bicchieri di vino bianco secco

Ingredienti

Tagliare la polpa d'agnello a bocconcini e farli 
rosolare in un tegame con 3 cucchiai d'olio.
Preparare un trito con l'aglio, la salvia e il rosma-
rino e metterlo nel tegame, salando. Lasciare 
soffriggere la carne e  poi, sfumare con il vino 

Le operazioni preliminari sono le più lunghe: 
spellare la milza e togliere il fiele ai fegatini, tri-
tare il sedano e la cipolla e farli rosolare in poco 
olio, aggiungendo poi milza e fegatini tagliati a 
pezzetti. Lasciare cuocere per alcuni minuti, 
quindi versare il vino bianco e fare evaporare, 

bianco.Dopo 10-15 minuti di cottura a fuoco mo-
derato, aggiungere la passata di pomodoro e la-
sciare insaporire per pochi minuti. Coprire, con 
l'acqua e aggiungere il  concentrato di pomo-
doro. Lasciare cuocere per circa 40 minuti o fino 
a quando il sugo risulta sufficientemente ristret-
to senza asciugarsi troppo. Servire lo spezzatino 
accompagnato da fette di pane bruschettate.

dopo aver aggiunto, in giusta misura, sale, pepe 
e capperi tritati. Fare cuocere per mezz'ora ba-
gnando di tanto in tanto con un po' di brodo. 
Passare il composto nel frullatore, tostare il pa-
ne, spalmare con il composto di milza e fegatini. 

Preparazione

CROSTINI ALLA TOSCANA
Ingredienti

Preparazione

BUGLIONE
DI AGNELLO

- Lavatrici e asciugatrici Self Service
- Macchine dedicate al lavaggio capi animali
- Cabina all’ozono igienizzante

Via Pambera, 22/I - IMOLA - Tel. 392.0723066
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