
202620262026
Ricette raccolte da

Manuela Krak

Club Alpino ItalianoClub Alpino Italiano
Sez. ImolaSez. Imola

Club Alpino Italiano
Sez. Imola

VERSIONEVERSIONE
ONLINEONLINE

VERSIONE
ONLINE



Finocchi al formaggio - Spiedini di zucchine in padella
Capesante allo zafferano -bruschetta al pomodoro
Crostini con uova strapazzate- Grissini al sesamo e pomodoro 
Involtini con verdure al curry - Carpaccio di manzo ai capperi
Crostini all’aglio - Gamberoni all’orientale
Fusilli con finocchio allo zenzero - zuppa al pomodoro e curcuma
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Tortelloni allo zafferano con robiola- Gobbetti ricotta e senape
Pici con le briciole di pane. Risotto alla curcuma
Risotto allo zafferano con asparagi-Spaghetti timo aglio e olio
Spaghetti alle erbe aromatiche- Tagliatelle alle spezie
Linguine cremose alle erbe-Ziti alla besciamella
Costine di maiale alla paprika-Filetto di manzo alle 5 spezie
Filetto di pesce con salsa al pepe rosa- Pollo allo zafferano
Petto d’anatra con salsa alle spezie-Scampi alle erbe
Vitello alle spezie stufato- Salmone grigliato in salsa di arance
Pollo al curry e cipolla- Uova al tegamino alla diavola
Carpaccio di pesce - Funghi con salsa
Abbacchio al forno - Tonno al sesamo
Tagliata al pepe multicolore - Curry Wurst
Tentacoli di pollo al limone- Quaglie in padella
Caponata di verdure- Terrina di melanzane e peperoni
Cavolfiore gratinato - Ceci alla curcuma
Carote al sesamo e prezzemolo. Finocchi speziati al forno
Mini patate Hasselback - Fagiolini e mandorle speziati
Rotolini di zucchine con mandorle - Sfogliatine alle erbe
Zucchine marinate allo yogurt-Ceci piccanti fritti
Biscotti pan di zenzero 
Budino alla vaniglia- Dolce yogurt e spezie
ciambellone all’anice - creme brulee allo zenzero
Torta di semi di papavero - Mousse di cioccolato menta e zenzero
biscotti alla frutta secca- Vattalapam
Muffin spezie erbe e cioccolato- Tiramisù alle spezie

4
5
6
9
10
11
12
13
14
17
18
19
20
21
22
23
24
25
28
29
30
32
35
36
37
39
40
41
44
45
46
48
49
50

Introduzione Indice

CONSIGLI
Le ricette sono per 4 persone
Le immagini sono puramente indicative
E’ bene leggere attentamente le ricette prima di 
prepararle.

L’argomento del Baccanale 2025 sono le 
spezie e gli aromi. Intendiamo usualmente 
per spezie parti di piante essiccate prove-
nienti, in generale, dalle Indie. Gli aromi so-
no invece, generalmente, parti di piante, 
spesso fresche, di origine mediterranea. Fi-
no a una cinquantina di anni fa molte spe-
zie non si conoscevano neppure e lo stes-
so vale per le aromatiche mentre ora sono 
quasi comuni. In Emilia-Romagna si usava-
no pepe, chiodi di garofano e cannella, zaf-
ferano, noce moscata mentre come aromi 
ci si limitava a salvia, rosmarino, aglio, basi-
lico, alloro, anice, finocchio. Ora sono mol-
to comuni gli aromi del Sud e parecchie 
spezie esotiche. Qui si vuole dare un escur-
sus che tocchi la cucina mediterranea e 
qualcosa proveniente dagli altri continenti 
ormai di uso anche da noi in seguito alla fa-
cilità di diffusione dei prodotti, alla diffusi-
ne dei viaggi e alla composizione multiet-
nica della popolazione. Così come negli an-
ni ’60 la pizza si era affermata in tutto il 
mondo, così ora si sono diffuse le cucine et-
niche come: cinese, indiano, tex-mex, me-
dio-orientale, greco, ecc. Spezie come car-
damomo, zenzero, curcuma, anice stellato 
e così via sono facilmente reperibili e pron-
te per essere usate con fantasia.  

                                                Manuela Krak



CAPESANTE ALLO ZAFFERANO 

12 capesante, 1 melanzana, 1 spicchio di aglio 
160g di pomodorini, 280 ml di brodo vegetale 
1 bustina di zafferano, 1 pizzico paprica dolce 
3 rametti di menta fresca, 4 cucchiai di olio evo
sale e peperoncino q.b.  
280 g di couscous precotto 

Ingredienti

Sbucciare la melanzana e tagliarla a dadini, met-
terla in un colapasta, salarla far spurgare il liquido 
di vegetazione , sciacquarla e asciugarla. Soffrig-
gere con l’olio, l’aglio con la buccia in una padella  
grande, per 2 minuti a fiamma bassa, poi toglierlo. 
Aggiungere la melanzana, un pizzico di peperon-
cino, lasciare cuocere per una decina di minuti a 
fiamma moderata. Mescolare di tanto in tanto e se 
necessario, bagnare con acqua calda. A fine cottu-
ra aggiungere la menta, spegnere e coprire. Pre-
parare il couscous: portare a leggero bollore il bro-
do, tostare con qualche cucchiaio di olio il cousco-
us in una seconda padella capiente, a fuoco basso 
per 3 minuti, mescolando spesso. Quando il brodo 
bolle, spegnere e sciogliervi lo zafferano. Versare il 

brodo sul couscous, coprire e aspettare circa 10 mi-
nuti che la semola gonfi poi sgranarlo con una for-
chetta. Aggiungere le melanzane cotte, mescola-
re delicatamente e coprire. Lavare e asciugare i po-
modorini, poi tagliarli a spicchi. Pulire le capesan-
te, aprirle e staccare i molluschi dalle conchiglie, 
usando un coltellino, eliminare la parte nera e il 
muscolo conservare solo la polpa bianca e il coral-
lo, poi sciacquare velocemente e asciugarli. In una 
padella fare sciogliere il burro a fuoco basso e roso-
lare i molluschi, 2 minuti per lato e a fiamma viva-
ce. Regolare di sale, unire la paprica e spegnere. 
Suddividere nelle conchiglie il couscous alle me-
lanzane e aggiungere le capesante, poi decorare 
con i pomodorini e con foglioline di menta, servire 

Preparazione

4 fette pane per bruschette, 4 pomodoro perino
1 spicchio aglio, 3 cucchiaio olio evo
basilico e origano q.b., sale e pepe q.b.

Ingredienti

.Lavare e asciugare i pomodori, tagliarli a tocchet-
ti e metterli in una ciotola con le foglie di basilico 
preventivamente spezzettate, un pizzico 
d'origano, sale e pepe. Condire il mix al pomodo-
ro, aglio e basilico con l'olio e lascialo insaporire 

per mezz'ora. Grigliare le fette di pane lasciandole 
sul fuoco per 2 minuti per lato. Sbucciare l'aglio e 
strofinalo su queste ultime, insistendo particolar-
mente sulla crosta. Distribuire sulle bruschette il 
mix di pomodoro, aglio e basilico ed un po' del su-
ghetto; falle riposare un minuto e servirle calde.

Preparazione

BRUSCHETTA AL POMODORO



8 fette di pane tipo ciabatta, 30 g di burro
150 g di salmone affumicato a fette sottile
4 uova, 2 cucchiai di panna fresca
1 bustina di zafferano in polvere
erba cipollina, sale e pepe q.b.

250g farina manitoba, 250g acqua tiepida
250g farina 00, 10g lievito di birra disidratato
20g burro, 10g miele, 10g sale
semi a piacere, per esempio i semi di sesamo
1 cucchiaio di pesto di pomodori secchi
1 cucchiaio di pesto genovese

In una ciotola mescolare le farine poi formare una 
fontana, sciogliere il lievito nell'acqua con il miele 
e iniziare a mescolare per ottenere un impasto un 
po' grezzo. Aggiungere il burro e successivamen-
te il sale, impastare fino ad ottenere un impasto li-
scio e omogeneo, lasciare lievitare per 30 minuti. 
Dividere l'impasto in 3 parti. Una lasciarla 
al naturale, su una aggiungere un cucchiaio di pe-

Tostare le fette di pane sotto al grill per alcuni mi-
nuti fino a quando sono dorate. In una ciotola, 
sbattere le uova. Tagliare il burro a dadini e unirlo 
al composto insieme al sale. In una ciotola amal-
gamare la panna con lo zafferano in polvere. Ver-
sare il composto con le uova all’interno di un tega-
me da posizionare all’interno di un’altro tegame 
contenente acqua calda. La cottura a bagnoma-

CROSTINI CON UOVA STRAPAZZATE ALLO ZAFFERANO
E SALMONE AFFUMICATO

GRISSINI AL SESAMO E POMODORO COL PESTO

Ingredienti

Ingredienti

Preparazione

Preparazione

sto di pomodori secchi e sull'altra un cucchiaio di 
pesto genovese. Impastare e stendere i tre impa-
sti in filoncini molto sottili spennellare con olio, 
far riposare per 30 minuti. Tagliarli, e metterli su 
placca. Spennellare con olio e cospargere con i se-
mi. Attorcigliarli su se stessi e metterli in forno già 
caldo a 180° per 10/15min. Togliere dal forno, la-
sciare raffreddare e servire

ria è più delicata, lo renderà particolarmente mor-
bido e cremoso. Aggiungere la panna allo zaffera-
no al composto. Mescolare lentamente le uova fi-
no a quando si saranno rapprese e cotte, senza 
mai essere asciutte. Trasferirle sulle fette di pane 
tostato. Aggiungere il salmone affumicato e qual-
che stelo d’erba cipollina  Completare con pepe 
appena macinato e servire subito.

OGNI MESE A CASA DI TUTTI GLI IMOLESI
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INVOLTINI CON VERDURE AL CURRY

500g di patate, 1 confezione di pasta sfoglia
350g di cavolfiore, 300g di cavolo cappuccio
250g di carote, 1 cucchiaino di curry in polvere, 
olio evo q.b. olio di arachide q.b. sale q.b.

Ingredienti

Per il ripieno: sbucciare le carote e le patate, ta-
gliarle a tocchetti e scottarle in acqua bollente sa-
lata per circa 4-5 minuti. Dividere il cavolfiore in 
cimette e sbollentarle in acqua salata per un paio 
di minuti. Tagliare il cavolo cappuccio a fettine sot-
tili. Scaldare in una padella 3 cucchiai di olio, unire 
il curry, lasciare insaporire per un paio di minuti, 
unire il cavolo cappuccio, regolare di sale e cuoce-
re per 3 minuti a fiamma vivace, aggiungere le pa-
tate, le carote e il cavolfiore e proseguire la cottura 
coperto per 10 minuti, mescolando di tanto in tan-
to. Abbassare la fiamma e cuocere per altri 5 minu-

ti. Schiacciare grossolanamente le verdure con 
una forchetta, amalgamandole bene, per ottene-
re il ripieno degli involtini. Tagliare la pasta sfoglia 
in quadrati, distribuire 1 cucchiaiodi ripieno su un 
lato e inumidire con un po’ di acqua il lato oppo-
sto, quindi richiudere l’involtino. Friggere pochi in-
voltini per volta in abbondante olio di arachide cal-
dissimo per 3-4 minuti, finché non cominceranno 
a dorarsi. Scolari su carta da cucina e servirli caldii.

Preparazione

CARPACCIO DI MANZO ALLA SALSA DI CAPPERI 
Ingredienti

Preparazione

8 fette sottili di manzo, 1 manciata di rucola
sale e pepe q.b.
per la salsa di capperi:
2 cucchiai di capperi, 3-4 cucchiai di olio evo
1 limone e alcuni capperi per decorare

Tritare grossolanamente i capperi (se sono sotto 
sale lasciarli in acqua per almeno un quarto 
d'ora per dissalarli), poi mescolarli in una ciotoli-
na assieme a qualche cucchiaio di olio evo e al 
succo di limone. Sistemare in un piatto da por-
tata la rucola e adagiatevi sopra le fettine sotti-

lissime di manzo. Poi condire con la salsa di cap-
peri appena preparata. Completare il carpaccio 
con sale e pepe a piacere, decorare con alcuni 
capperi poi servire.

OGNI MESE A CASA DI TUTTI GLI IMOLESI
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CROSTINI ALL’AGLIO

60 g  di burro morbido  
6 spicchi d’aglio nero grossi  
un po'  di succo di limone  
sale e pepe di Caienna q.b.  
250 g di pane tipo baguette  

Ingredienti

Mantecare il burro fino a ottenere una spuma. Uni-
re la polpa di 2-3 degli spicchi d’aglio sbucciati e 
schiacciati. Condire il burro con il succo di limone, 
il sale e il pepe di Caienna. Accendere il grill del for-
no, tagliare il pane a fette e spalmarlo di burro 
all’aglio. Disporre le fette in una teglia foderata 

con carta da forno. Pulire l’aglio rimasto e distri-
buirlo sulle fette di pane. Cospargere di prezze-
molo e infornare sotto il grill per 3-4 minuti finché 
il pane diventa croccante. Disporre i crostini su un 
piatto da portata e servirli.

Preparazione

GAMBERONI ALL’ORIENTALE 

400 g di gamberoni, 1 zucchina, 1 carote
1 peperone rosso, 1 cipolla bianche
1 pezzetto di zenzero, olio evo q.b.
1/2 bicchiere di aceto di mele
1 cucchiaino di zucchero
3 cucchiai di salsa di soia, 2 spicchi di aglio
peperoncino in polvere q.b.

Pulire i gamberoni togliere  le teste il guscio  e con  
un coltellino con la punta affilata, eliminare 
l’intestino. Metterli in una ciotola con due cuc-
chiai di salsa di soia ,l’aglio tagliato a fettine sottili 
, lo zenzero a pezzettini e un pizzico di peperonci-
no piccante,coprire con pellicola trasparente e la-
sciare riposare 30 minuti. Nel frattempo lavare le 
verdure e tagliare a fettine sottili le zucchine,  le ca-

Ingredienti

Preparazione rote e la cipolla ,a falde i peperoni . In una padella 
antiaderente mettere due cucchiai di olio, le ver-
dure e l’aglio, fare saltare un minuto sfumare con 
l'aceto di mele e lo zucchero, un cucchiaio di salsa 
di soia  e continuare la cottura a fuoco vivace per 
altri 4 minuti , le verdure devono risultare croc-
canti. Togliere l’aglio e aggiungere i gamberoni e 
la loro marinata, amalgamare per un minuto e ser-
vire caldissimi.



FUSILLI CON FINOCCHIO ALLO ZENZERO
320 g di fusilli, 500g di finocchi
300 g di cipolle rosse, 50 g di parmigiano
30 g di zenzero fresco 
1 cucchiaio di prezzemolo tritato
olio evo  e sale q.b.

1 kg di pomodori ciliegini, 1 spicchio d'aglio
1 cipolla, 4 cucchiaini di curcuma in polvere
olio evo q.b., aceto di mele qb
1 bicchiere di passata di pomodoro
brodo vegetale q.b., sale e pepe q.b.
semi misti tostati (papavero-sesamo biancone-
ro) 2 ciuffi di basilico fresco, 1 cucchiaio di pinoli

Ingredienti

Lavare i finocchi e tagliarli a fettine sottili. Affetta-
re le cipolle ad anelli altrettanto sottili. Versare ab-
bondante olio sul fondo di una padella. Friggere 
prima i finocchi e poi gli anelli di cipolla un po’ alla 
volta, facendoli galleggiare nell’olio. Scolarli, ma 
non troppo, con una schiumarola una volta dorati 
e adagiarli in una terrina. Salarli, mescolarli e ag-

Tritare la cipolla finemente e farla appassire dol-
cemente in una casseruola insieme ad uno spic-
chio d'aglio e all'olio, quando diventa trasparen-
te, eliminare l'aglio, aggiungere i pomodori ta-
gliati a metà insieme alla curcuma. Insaporire 
brevemente mescolando con un cucchiaio. Sfu-
mare con un goccio di aceto di mele, unire la pas-
sata di pomodoro. Aggiungere un paio di mestoli 

giungere lo zenzero sbucciato e affettato molto 
sottile. Mettere il tutto in un'altra padella senza ac-
cendere il fuoco. Lessare i fusilli, scolarli e farli sal-
tare, aggiungendo il formaggio e ammorbiden-
do con qualche cucchiaio di acqua di cottura. 
Impiattare e servire

Preparazione

ZUPPA AL POMODORO E CURCUMA 
Ingredienti

Preparazione
di brodo vegetale caldo e portare a bollore. 
Abbassare la fiamma e fare cuocere a tegame co-
perto fino a quando i pomodori saranno diventa-
ti teneri. Frullare il tutto per ottenere una crema 
omogenea, aggiungendo eventualmente altro 
brodo caldo per regolare la consistenza, spolve-
rare con  i semi misti e pinoli tostati. 
Servire subito con un filo di olio.

OGNI MESE A CASA DI TUTTI GLI IMOLESI
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GNOCCHI AL CURRY

1 kg di gnocchi di patate
250 g di pomodorini datterini
150 g di zucchine pulite
1 cucchiaio di curry, 20g di olio evo
1/2 bicchiere di vino bianco 
10 foglie di basilico, 1 scalogno
sale e pepe q.b.,1 cucchiaino di curry

Ingredienti

Mettere sul fuoco una pentola, riempita di acqua 
salata, a fiamma medio-alta. In un tegame versare 
l’olio, unire lo scalogno tritato e accendere il fuo-
co a fiamma media. Appena rosolata, unire le zuc-
chine tagliate a cubetti piccoli e i pomodorini ta-

gliati in quattro parti. Sfumare con il vino bianco e 
aggiungere il curry, il sale e il pepe. Mescolare e 
far sfumare, unire le foglie di basilico e spegnere il 
fuoco. Le zucchine devono rimanere un po’ croc-
canti. Nella pentola cuocere gli gnocchi, scolarli 
direttamente nella padella con il condimento. Far-
li saltare a fiamma vivace per pochi minuti, im-
piattare e servire subito.

Preparazione

PENNETTE AI CENTO AROMI

300 g di pennette rigate, 1 scalogno
alcune olive nere snocciolate
1 cucchiaino di origano secco
1 cucchiaino di erba cipollina 
1 cucchiaino di salvia
1 cucchiaino di rosmarino 
300 ml di passata di pomodoro, olio evo q.b.
2 cucchiai di panna da cucina, sale q.b.
foglioline di basilico (per guarnire)

Mettere un po’ di olio in una padella, aggiungere 
lo scalogno tritato, le olive  e tutti gli aromi tritati, 
fare soffriggere per qualche minuto, mescolando. 
Unire la passata di pomodoro, salare e lasciare cuo-
cere coperte per insaporire il condimento, per cir-

Ingredienti

Preparazione ca 10 minuti. Intanto lessare la pasta in abbondan-
te acqua salata e scolarla al dente. Unire al condi-
mento la panna, mescolare bene e infine versare le 
pennette in padella e farle saltare per qualche mi-
nuto.  Aggiungere le foglioline di basilico fresco e 
mantecare fino a completa cottura della pasta.

OGNI MESE A CASA DI TUTTI GLI IMOLESI
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160 g di spaghetti, 2 tuorli, 100 g di mascarpone
30 g di parmigiano grattugiato
noce moscata q.b sale e pepe q.b

Ingredienti

Mettere i tuorli in una ciotola, unire il parmigiano, 
un pizzico di sale e una spolverata di pepe. Me-
scolare per ottenere un composto spumoso e 
omogeneo. Versarlo in una casseruola e unire il 
mascarpone preferibilmente a temperatura am-
biente. Cuocere a fuoco lento per ottenere una 
crema omogenea. Cuocere la pasta in una pento-
la con acqua salata. Aggiungere nella casseruola 

con il condimento abbondante noce moscata 
grattugiata. Scolare la pasta  al dente e unirla al 
composto. Mescolare e continuare la cottura per 
altri 2 minuti. Servire gli spaghetti decorando con 
una spolverata di pepe e noce moscata.

Preparazione

SPAGHETTI CON MASCARPONE E NOCE MOSCATA

SPAGHETTI SALVIA, TIMO, MAGGIORANA E PEPERONCINO

400 g di spaghetti, 1 scalogno, 1 spicchio d’aglio
1 peperoncino, 2 cucchiai di pangrattato 
5 cucchiai di olio evo, salvia, timo e maggiorana q.b.

Ingredienti

In una padella mettere un giro di olio , rosolarvi lo 
scalogno tritato fine, 1 peperoncino e 1 spicchio 
d’aglio. Fare un trito con salvia, timo e maggiorana 
e unirlo nella padella, cuocere per 3-4 minuti. In 
un'altra padella tostare il pangrattato con l’olio ri-
manente. In una pentola con acqua bollente sala-
ta cuocere gli spaghetti al dente, scolarli, tenendo 
da parte 1 bicchiere di acqua di cottura. Mettere 
gli spaghetti nella padella con le erbe aromatiche, 
mescolare, aggiungere un po’ d’acqua di cottura e 
sfumare, poi aggiungere il pangrattato e servire, 
decorando con pezzetti di peperoncino.

Preparazione



200 g di farina 00, 2 uova
1/2 bustina  di zafferano polvere 
per il ripieno:
200 g di robiola, 1 bustina di zafferano in polvere 
30 g  di parmigiano grattugiato
20 g di noci sgusciate q.b. sale e pepe q.b.
per il condimento:
300 g di pomodori freschi, 1 cipolla media
3 cucchiai di olio evo, 4 foglie di basilico, sale q.b.

400 g di gobbetti, 3 cucchiai di senape 
300 g di ricotta vaccina, sale q.b.

Ingredienti

Sciogliere lo zafferano con un goccio di latte tie-
pido quindi unirlo alla robiola mescolando. 
Aggiungere poi il parmigiano, regolare di sale e 
pepe e infine unire le noci tritate grossolanamen-
te. Lasciare riposare in frigo 2 ore. Su un tagliere di-
sporre la farina a fontana, inserire le uova quindi 
sbatterle con una forchetta e unire un po’ di zaffe-
rano sciolto in un goccio d’acqua tiepida. Conti-
nuare a mescolare e quando il composto diventa 
compatto impastare con le mani. Lasciare riposa-
re l’impasto avvolto in pellicola trasparente per 

Mettere a bollire l’acqua per cuocere la pasta, nel 
frattempo in una ciotola ammorbidire la ricotta 
con un pizzico di sale, unire la senape e mescolare,  
unire un mestolino di acqua di cottura della pasta 
e mescolare  per ottenere una crema. Cuocere la 

mezz’ora a temperatura ambiente. Stendere la pa-
sta,  mettere a distanza di 5 cm  con un cucchiao il 
ripieno, coprire con un'altra sfoglia, fare un pò di 
pressione perchè si sovrapponga e con un taglia-
pasta ritagliare dei quadrati, facendo attenzione 
che siano chiusi perfettamente. Soffriggere la ci-
polla tritata nell’olio, aggiungere il pomodoro fre-
sco passato e cuocere per qualche minuto, ag-
giungere le foglie di basilico, il sale e fare cuocere 
per altri 10 minuti. Cuocere i tortelloni in acqua 
bollente quindi scolarli e unirli al condimento, far 
amalgamare, impiattare e servire.

Preparazione

GOBBETTI CON CREMA DI RICOTTA E SENAPE
Ingredienti

Preparazione

TORTELLONI ALLO ZAFFERANO RIPIENI DI ROBIOLA

pasta e scolarla al dente, condirla con la crema di 
ricotta e senape e servire subito.

OGNI MESE A CASA DI TUTTI GLI IMOLESI
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RISOTTO ALLO ZAFFERANO CON ASPARAGI

1l di brodo di verdure, 500 g di asparagi verdi
300 g di riso carnaroli, 2 cucchiai di olio evo
3 cipollotti, 1/2 spicchio di aglio
1 bustina di zafferano, pepe misto q.b.
noce moscata macinata q.b., sale q.b.
100g di parmigiano grattuggiato

220 g di spaghetti grossi
1/2 cipolla bianca
40 g di burro, 1 cucchiaio di olio evo
1 spicchio di aglio
rametti di timo q.b.

Ingredienti

Pulire gli asparagi ed eliminare la parte dura. Ta-
gliarli in pezzi obliqui di 2 cm di lunghezza e cuo-
cerli nel brodo di verdure per 10 minuti. Scolarli al 
dente, conservare il brodo di cottura e sciogliervi 
lo zafferano da utilizzare per il risotto. In un tega-
me riscaldare l’olio, rosolarvi il riso e i cipollotti ta-
gliati a fette sottili e l’aglio tritato . Versare gradual-

In un padella mettere la cipolla affettata con il bur-
ro, l'olio e lo spicchio d'aglio e farla ammorbidire 
dolcemente senza farla bruciare. Togliere lo spic-
chio d'aglio. Aggiungere il timo tritato finemente 
e lasciare rosolare leggermente per un paio di mi-
nuti.  Mettere una pentola con l'acqua sul fuoco, 
quando bolle cuocere gli spaghetti. Versare tre 
cucchiai di acqua di cottura nella padella e la-

mente il brodo, ancora caldo, e rigirare spesso fino 
a quando il riso risulta cotto al dente. Aggiustare 
con il pepe misto macinato, la noce moscata grat-
tugiata e il sale. Versare il parmigiano grattugiato e 
i pezzetti di asparagi mescolare e servire immedia-
tamente.

Preparazione

SPAGHETTI AL TIMO, AGLIO E OLIO D’OLIVA
Ingredienti

Preparazione

sciarla evaporare dolcemente. Scolare gli spa-
ghetti al dente direttamente in padella e ultimare 
la cottura mescolando piano. Impiattare e servire 
caldo decorando con foglioline di timo.
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SPAGHETTI ALLE ERBE AROMATICHE

320 g di spaghetti, 12 g di basilico tritato
5 g d’erba cipollina tritata, 80 g di pecorino
5 g di maggiorana tritata,5 g di mentuccia tritata
5 g di prezzemolo tritato, qualche foglia di basilico
1 spicchio di aglio, olio evo q.b., sale e pepe q.b.

400g di tagliatelle,
3 cucchiai di olio evo
erbe aromatiche miste:
basilico, finocchio, 
ginepro
1/2 cucchiaino di cannella in 
polvere, parmigiano q.b,
sale e pepe nero q.b.

Ingredienti

Mettere in una padella a fuoco medio l’olio e le er-
be aromatiche, poi unire l’aglio pelato e tritato fi-
nemente e cuocere per 2/3 minuti, quindi aggiun-
gere una macinata di pepe, mescolare e togliere 
dal fuoco. Cuocere la pasta in una pentola con ab-
bondante acqua bollente e salata, appena cotta 

In una pentola mettere a bollire l'acqua, salata, 
per la pasta. In una padella capiente scaldare a 
fiamma bassissima l'olio e aggiungere le erbe tri-
tate e la cannella. Scolare la pasta al dente e ver-
sarla nella padella, alzare la fiamma, aggiungere 

un po' di acqua di cottura della pasta e proseguire 
per qualche minuto in modo che le tagliatelle si in-
saporiscano bene. Aggiustare di sale, spolverare 
con abbondante parmigiano e servire.

scolarla direttamente nella padella della salsa ap-
pena preparata. Aggiungere il pecorino grattugia-
to ed amalgamare il tutto mantecando per bene. 
Servire decorando con foglie di basilico.

Preparazione

TAGLIATELLE
ALLE SPEZIE
Ingredienti

Preparazione



LINGUINE CREMOSE ALLE ERBE

250g di formaggio fresco spalmabile 
360g di linguine, 50g di parmigiano 
50g di latte intero, salvia 6 foglie
1 rametto di rosmarino, 5 rametti di maggiorana 
5 rametti di timo , sale fino q.b.
pepe nero q.b.

Ingredienti

Cuocere la pasta in una pentola colma di acqua sa-
lata. Tritare finemente tutte le erbe aromatiche. 
Versare in una ciotola il formaggio fresco, insapo-
rire con il trito di erbe e il parmigiano grattugiato. 
Stemperare con il latte e mescolare il tutto per 
amalgamare. Versare la crema ottenuta in un tega-
me ampio e ammorbidirla con un mestolo di ac-

qua di cottura della pasta. Mescolare e quando le 
linguine saranno cotte, scolarle direttamente nel 
tegame. Mescolare e servire subito insaporendo 
con pepe macinato

Preparazione

600g di ziti, 200g di prosciutto cotto
150g di burro, 50g di parmigiano grattugiato
1/2l di latte, 1 cucchiaio di farina
noce moscata e sale

Preparare la besciamella: sciogliere cinquanta 
grammi di burro, unire a pioggia la farina, mesco-
lare bene e versare un poco alla volta il latte caldo. 
Continuare a mescolare per circa venti minuti poi 
salare pepare e spolverizzare  di noce moscata. Cu-
ocere la pasta in acqua salata e appena gli ziti sa-
ranno al dente, scolarli, condirli con l’altra metà 
del burro, parmigiano grattugiato e il prosciutto ta-
gliato a listarelle, mescolare bene. Imburrare una 

ZITI ALLA BESCIAMELLA  
Ingredienti

Preparazione

pirofila, versarci la pasta, ricoprirla con la bescia-
mella calda, qualche fiocchetto di burro, spolve-
rizzare con il parmigiano grattugiato e la  noce mo-
scata e mettere in forno caldo per qualche minuto 
a gratinare.
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COSTINE DI MAIALE ALLA PAPRIKA

750g di costine di maiale, 1 cipolla, 1 carota
1 gambo di sedano, 2 pomodori maturi
1 patata grossa, 1 rametto di dragoncello
1 cucchiaio di farina, 1 tazza di panna acida
1 cucchiaio di paprica dolce, sale, pepe nero q.b

400 g di filetto di manzo, 200 g di finocchi
2 cipolle di tropea, 1 bicchiere di aceto bianco
1 arancia non trattata, 1 cipollotto
2 cucchiai di zucchero, olio evo  e salsa di soia q.b. 
5 g di spezie in polvere (anice stellato, cannella, 
pepe, semi di finocchio, bacche di ginepro)

Ingredienti

Tagliare la carota, la cipolla e il sedano a dadini. Eli-
minare i semi dei pomodori e ridurre anche que-
sti a cubetti. Distribuire il tutto sul fondo di una pi-
rofila e aggiungere le foglie di dragoncello. Co-
spargere le costine con la paprica, il sale e il pepe, 
quindi adagiarle sopra la dadolata di verdure. Ba-
gnare con tre bicchieri di acqua bollente e cuoce-
re in forno caldo a 180°per un'ora circa. Sfornare, 
togliere le costine dalla pirofila e tenerle in caldo. 

Lavare e tagliare a pezzi i finocchi, poi stufarli con 
un filo d’olio, il cipollotto affettato e le fette 
dell’arancia. Cuocere a fuoco basso finché risulte-
ranno morbidi, poi aggiungere un pizzico di sale 
e 1/2 cucchiaino di zucchero. Frullare il tutto e te-
nere la salsa da parte. Sbollentare in acqua salata 
le cipolle sfogliate per circa 2 minuti, poi raffred-
darle in acqua e ghiaccio. Portare a ebollizione 
l’aceto con lo zucchero, far raffreddare e condire 

Trasferire le verdure in un mixer e frullarle. 
Aggiungere alla purea il fondo di cottura, la pan-
na acida e la farina mescolando bene con una 
frusta perché non si formino grumi. Porre sul fuo-
co e scaldarla, mescolando spesso, finché la salsa 
risulterà ben amalgamata. Disporre la carne su un 
piatto da portata, irrorare con la salsa calda e ser-
vire subito.

Preparazione

FILETTO DI MANZO ALLE 5 SPEZIE
Ingredienti

Preparazione le cipolle. Tagliare il filetto di manzo a fette abba-
stanza grandi e di dimensioni uniformi e condirle 
con una marinata precedentemente preparata 
miscelando le 5 spezie tritate, con un poco d’olio 
e qualche cucchiaio di salsa di soia. Lasciare ripo-
sare la carne per un paio d’ore, salarla e cuocerla 
velocemente sulla griglia girandola su tutti i lati.
Mettere sul piatto la salsa di finocchio, adagiare 
sopra il manzo, le cipolle e le fette di arancia pela-
te a vivo. Servire con insalata fresca e un filo d’olio.
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4 trancetti da 200 g l'uno di salmone
Per la salsa all'arancia: 2 arance non trattate
1 pezzetto di zenzero grattugiato
1 cucchiaio raso di farina, 25 ml di acqua 
25 g di olio evo, pepe e pepe rosa q.b. sale q.b.
Per la decorazione:
Pomodori rossi, 200 g di radicchio rosso, 

Spremere il succo delle arance, versarlo in un bic-
chiere, in un pentolino fare tostare brevemente fa-
rina e olio: aggiungere 1 bicchiere di acqua, il suc-
co dell’arancia e lo zenzero, facendo attenzione a 
lasciare la salsa abbastanza fluida e cuocere per al-
cuni minuti, non smettendo mai di mescolare. 
Quando tutti gli ingredienti si saranno ben amal-
gamati, spegnere il fuoco e lasciare riposare. Scal-

SALMONE GRIGLIATO IN SALSA DI ARANCE E ZENZERO
Ingredienti

Preparazione
dare una piastra: quando è ben calda adagiare i 
tranci di pesce e cuocerli. Salarli, spolverarli con 
un velo dei due pepi e scaldare per circa 3-4 minu-
ti per lato, toglierli quando la superficie appare 
ben dorata. Impiattare il salmone su un letto di ra-
dicchio tagliato a listarelle, mettendo accanto 
qualche pomodoro rosso e irrorare con la salsa 
all’arancia. Spolverare con dei semi di sesamo.

VITELLO ALLE SPEZIE STUFATO IN CASSERUOLA

1,5 kg di vitello (polpa di spalla), 350 g di latte
300 g di taccole , 150 g di cipolla
1 cucchiaino di spezie miste in grani, pestate (car-
damomo, coriandolo, pepe garofanato e nero)
brodo vegetale q.b. olio evo e sale q.b

Ingredienti

Strofinare la carne con le spezie in polvere e una 
presa di sale; tagliarla a pezzetti, farla rosolare in 
padella,  con un filo d'olio caldo, girandola senza 
pungerla finché avrà preso un bel colore unifor-
me. Trasferirla in una casseruola sopra la cipolla tri-
tata e soffritta con un filo d'olio. Versare il latte nel-
la padella usata per rosolare la carne, fare prende-
re il bollore, raschiare il tegame con un cucchiaio 
di  legno per staccare le incrostazioni di grasso, 

poi aggiungere il tutto nella casseruola insieme 
con tanto brodo sufficiente a coprire la carne, la-
sciare stufare a fuoco medio per un'ora e tre quar-
ti. Unire le taccole, spuntate e lavate, salare e com-
pletare la cottura, per 20' circa, scoperto, in modo 
che il sugo si restringa. Servire ben caldo.

Preparazione
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300 g di petto di pollo, ½ cucchiaio di olio evo
farina q.b., 10g di burro, ½ cipolla
½ cucchiaino di curry, pepe una spolverata
prezzemolo q.b., 

Tagliare il petto di pollo in piccoli pezzetti e bat-
terli con il batticarne, infarinarli. Sbucciare la ci-
polla e tritarla finemente, versarla in una pa-
della con l’olio e il burro e farla rosolare per 5 mi-
nuti circa, aggiungere il curry e amalgamare il 
tutto. Disporre i pezzetti di pollo e rosolarli per 

POLLO AL CURRY E CIPOLLA
Ingredienti

Preparazione

qualche minuto, versare mezzo bicchiere 
d’acqua e proseguire fino a cottura. Pepare e se 
necessario aggiustare di sale. Spolverizzare 
con prezzemolo fresco.

UOVA AL TEGAMINO ALLA DIAVOLA

350 g di passata di pomodoro, 4 uova
2 fette di pane casareccio, 1 spicchio di aglio
1 scalogno, 1/2 peperoncino, 1 pizzico di cumino
1 pizzico di zucchero, 1 rametto di timo
1 ciuffo diprezzemolo, olio evo , sale e pepe q.b.

Ingredienti

Abbrustolire le fette di pane con un filo di olio in 
una padella, poi sfregarle con 1 spicchio di aglio
tagliato a metà. Tritare 1/2 spicchio di aglio e lo 
scalogno, rosolarli insieme con il peperoncino
in una padella con un filo di olio. Aggiungere la 
passata di pomodoro, sale, pepe e una punta di 
zucchero. Cuocere per circa 10 minuti a fuoco mo-
derato, quindi aggiungere nel sugo le uova. Pro-
fumare con un pizzico di cumino e qualche foglia
di timo, cuocere per qualche minuto a fuoco bas-
sissimo. Completare alla fine con un ciuffo di prez-
zemolo tritato e peperoncino a piacere, e servire 
le uova con le fette di pane  all’aglio.

Preparazione
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Preparazione

400 g di fette di pesce spada affumicato
4 patate, 50 g di capperi, 1 cipolla, 2 limoni
olio evo, prezzemolo, sale e pepe.

In un a pentola con acqa mettere i capperi per cir-
ca 20 minuti. Scolarli e strizzarli, tritarli finemente 
e versarli in una ciotola, spremere i 2 limoni e uni-
re il succo, aggiungere l'olio, il prezzemolo tritato 
finemente e un pizzico di sale e di pepe.
Prendere le fettine di pesce spada affumicato e di-
sporle in una pirofila, versare sopra il succo di li-
mone e coprire la pirofila con pellicola trasparen-

CARPACCIO DI PESCE SPADA MARINATO
Ingredienti

te. Disporre in frigorifero per 20 minuti.
Impiattare, versare un po’ di succo di limone e co-
spargere con prezzemolo tritato. Servire freddo.

funghi Champignon freschi
1 spicchio di aglio fresco
olio evo q.b
sale q.b, panna, burro
poca farina, limone.

Mettere i funghi a bagno con acqua e un pò di suc-
co di limone e tagliarli a fette. In una pentola an-
tiaderente soffriggere l’aglio con filo d’ olio evo. 
Dopo poco aggiungere i funghi, un pizzico di sale 
e coprire con un coperchio.Controllare spesso 
che il liquido di cottura non venga a mancare e in 
caso aggiungere un pò d’acqua.Dopo circa 10 
min i funghi sono cotti. In un tegame lasciare fon-

FUNGHI CON SALSA DI PANNA
Ingredienti

Preparazione

dere il burro, aggiungere la farina mescolando ve-
locemente e quando è diventata color oro pallido 
unire un pizzico di pepe, mescolare ancora. Quin-
di aggiungere la panna a poche cucchiaiare per 
volta. Fare sobbollire delicatamente il tutto per 5 
minuti. Ora versare i funghi, mescolare per un atti-
mo e servire
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Preparazione

1 kg di polpa di agnello , 700 g di patate novelle
3 rametti di rosmarino, qualche foglia di salvia
qualche foglia di menta, 2-3 foglie di alloro
2 bicchieri di vino bianco secco, 2 spicchi d'aglio
qualche foglia di mirto,  sale grosso e pepe q.b.

Spezzettare le erbe aromatiche (tenendo da par-
te un paio di foglioline di salvia e qualche aghetto 
di rosmarino) e tagliare gli spicchi d'aglio a fetti-
ne. Adagiare l’agnello in una teglia larga e cospar-
gerlo con l'olio, le erbe aromatiche spezzettate, il 
sale grosso e il pepe macinato. Passare in forno 
già caldo a 180°C e cuocere in modalità ventilata 
per 10-15 minuti, fino a quando è ben rosolato. 
Portare a bollore abbondante acqua salata, met-
terci le patate e cuocerle per 5 minuti, scolarle, ta-
gliarle a metà e tenerle da parte. Sfornare 

ABBACCHIO AL FORNO
Ingredienti

l'abbacchio, irrorarlo con il vino bianco e rimetter-
lo in forno qualche minuto, per far evaporare la 
parte alcolica. Aggiungere le patate novelle e ri-
mettere nuovamente in forno per almeno 
un'altra mezz'ora. Quando agnello e patate sa-
ranno cotti e dorati, sfornare, aggiustare di sale e 
spennellare l'abbacchio al forno con un miscuglio 
di olio, rosmarino, mirto e menta tritati. Servire su-
bito, ben caldo.

4 tranci di tonno abbattuto
semi di sesamo bianco e nero tostati
olio evo, insalata
aceto balsamico di Modena,  sale  e pepe

Tagliate i tranci di tonno a fette e passarle in una 
ciotola con i semi di sesamo tostati. Il tonno dovrà 
essere ricoperto uniformemente su tutti i lati.
Scaldare una padella antiaderente con un filo di 
olio e, quando sarà ben calda, cuocere il tonno sui 
2 lati, bisogna regolare il tempo di cottura in base 

TONNO AL SESAMO
Ingredienti

Preparazione

allo spessore del tonno. Servire il tonno al sesamo 
con un pizzico di sale  e pepe a piacere, 
un'insalatina fresca e qualche goccia di aceto bal-
samico di Modena.
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TENTACOLI DI POLPO AL LIMONE

2 polpi da 1 kg, un rametto di origano essiccato  
2 cucchiai di origano secco, 1 limone
sale, pepe  q.b. e 1 dl di olio evo 

Ingredienti

Pulire con cura il polpo e lavarlo sotto l’acqua cor-
rente; cuocerlo in abbondante acqua bollente sa-
lata per circa 15 minuti, quindi farlo raffreddare 
nel suo stesso liquido di cottura, scolarlo e tagliar-
lo a pezzi piuttosto grossi utilizzando un coltello 
affilato. Preparare una marinata con l’olio, una 
presa di sale, una di pepe e l’origano; mescolare 
con cura e versare sui pezzi di polpo, disposti in 
una terrina; coprire con pellicola per alimenti e la-
sciare riposare in frigorifero per almeno 30 minuti. 

Scolare il polpo conservando la marinata e cuoce-
re 4 minuti per lato su una griglia molto calda, ba-
gnando spesso con la marinata, quindi prelevarlo 
con una pinza e disporlo su un capiente piatto da 
portata. Spruzzare con il succo del limone, guarni-
re a piacere servite subito in tavola.

Preparazione

QUAGLIE IN PADELLA

4 quaglie ben pulite e eviscerate
 200g di  pancetta, 8 foglie di salvia
2 rametti di rosmarino,2 rametti di timo
50ml vino bianco, 1 spicchio aglio
3 cucchiai olio evo, sale e  pepe q.b.

Ingredienti

Riempire ogni quaglie con della pancetta. Legare 
bene con uno spago alimentare cercando di bloc-
care le cosce per non far fuoriuscire il ripieno.
Lavare le erbe aromatiche e pulire lo spicchio 
d’aglio, poi tagliarlo a metà, metterli in una padel-
la con 3 cucchiai d’olio. Porre la padella sul fuoco, 
fare insaporire l’olio con gli aromi e adagiare poi 
le quaglie, far rosolare per 3/4 minuti per lato e 
poi sfumare con il vino bianco, regolare con sale e 

pepe e proseguire la cottura per 20 minuti coper-
te con un coperchio. Appena pronte, toglierle da 
fuoco, eliminare lo spago e servirle ben calde

Preparazione



CAPONATA DI VERDURE

150g di melanzane, 200g di cipolla,
100g di pomodori maturi, 100 g di sedano
40g di capperi dissalati,40g di olive verdi e nere
4 cucchiai di aceto di vino bianco
2 cucchiai di zucchero, 1 spicchio di aglio
300g di peperoni rossi e gialli, olio evo q.b.
sale marino e pepe nero in grani q.b.

Ingredienti

Immergere l’aglio in acqua tiepida per qualche se-
condo, poi scolarlo. In una casseruola fare appas-
sire l'aglio con un po' di olio poi versare i pomodo-
ri spellati e tagliati a pezzetti. Fare cuocere per 10 
minuti circa e salare. Tagliare le melanzane a cu-
betti e friggerle in una padella con olio caldo. Ta-

Preparazione

4 melanzane tonde bianche o nere, 2 cipolle
4 peperoni dolci rossi, 3 spicchi di aglio
5 rametti di santoreggia fresca (equivalente 
secca),  olio evo q. b. sale e pepe q.b.

Ingredienti

Tritare le cipolle, dorarle a fuoco basso e aggiunge-
re l'aglio tritato. Intanto riscaldare il forno a 180°-
200°. Disporre in una teglia il composto di cipolla 
poi i peperoni tagliati in quattro  parti e le melan-
zane tagliate a fette per il traverso, alternando tra 
loro le due verdure. Condire ogni strato con un po’ 
di santoreggia tritata, sale, pepe e olio. Mettere in  
forno a 180°-200° e lasciare cuocere fino a quando 
in superficie le verdure cominciano a dorare, ogni 
tanto premerle delicatamente con una forchetta. 

Preparazione

gliare la cipolla a rondelle, i peperoni a strisce e ag-
giungerli nella casseruola con i pomodori, mette-
re le melanzane. Aromatizzare con il pepe nero in 
grani. Aggiungere i capperi, le olive e il sedano ta-
gliato a pezzetti. Mescolare bene e cuocere anco-
ra per 20 minuti poi bagnare con l'aceto e versare 
lo zucchero. Alzare la fiamma e lasciare sfumare. 
Ottima sia calda che fredda.

TERRINA DI MELANZANE E
PEPERONI ALLA SANTOREGGIA
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250 g di ceci già cotti, 1 cucchiaio di olio evo
1 cucchiaino di curcuma, 1 cucchiaino di paprica
1/2 cucchiaino di cumino in polvere
1 pizzico di peperoncino, 
1 spicchio di aglio tritato, sale e pepe q.b.

Versare l'olio in una padella e aggiungere curcu-
ma, paprika, peperoncino, cumino, un po’ di pepe 
e l'aglio. Poi mettere tutto sulla fiamma e mesco-
lare costantemente finché le spezie non si sono 
amalgamate bene: basta meno di un minuto.

CECI ALLA CURCUMA
Ingredienti

Preparazione

Preparazione

A questo punto aggiungere i ceci, mescolando 
sempre, ricoprirli bene con le spezie, spegnere la 
fiamma, aggiungere il sale e servire.

1kg di cavolfiore, 35g di parmigiano grattugiato
per la besciamella:
30 g di burro, 20 g di farina 00, noce moscata q.b.
300 g di latte intero, sale fino e pepe nero q.b.

Pulire il cavolfiore togliendo le foglie esterne e il 
torsolo centrale, poi staccare le cime: ne servono 
circa 800g. Tuffarle in acqua bollente salata e farle 
lessare per 15 minuti. In un pentolino mettere a 
scaldare il latte, mentre in un altro tegame dal fon-
do spesso fare fondere dolcemente il burro. Una 
volta sciolto, aggiungere a pioggia la 
farina mescolando immediatamente con una fru-
sta per evitare grumi. Fare dorare leggermente 
poi unire il latte caldo mescolando immediata-
mente con una frusta. Continuare a mescolare 
per evitare la formazione di grumi, insaporire con
abbondante noce moscata, pepe e sale, fare ad-

CAVOLFIORE GRATINATO
Ingredienti

densare il composto solo per pochi minuti, sem-
pre mescolando. Deve rimanere piuttosto liqui-
do. Appena il cavofiore è cotto, scolarlo bene e  te-
nerlo da parte. Imburrare una teglia da forno e ver-
sare all’interno il cavolfiore. Ricoprire con la be-
sciamella e cospargere uniformemente con il par-
migiano. Insaporire con il pepe e cuocere in forno 
preriscaldato a 180°in modalità statica per 10 mi-
nuti. Per finire metterlo sotto il grill a 220° 
e cuocere altri 10 minuti, per ottenere la doratura.

OGNI MESE A CASA DI TUTTI GLI IMOLESI
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CAROTE AL SESAMO E PREZZEMOLO

600g di carote, 40 g di burro, 2 cipolline
1/2 limone, 1 cucchiaio di semi di sesamo
1 manciata di prezzemolo
olio evo q.b., sale e pepe q.b. 

4 finocchi, 2 foglie di salvia
2 chiodi di garofano, 1 cucchiaino di curry
1/2 bicchiere di brodo vegetale
1 limone, 30 g di burro
sale e pepe nero in grani q.b.

Ingredienti

In una ciotola piena di acqua fredda salata lascia-
re a bagno per 15 minuti le carote tagliate a lista-
relle un po’ spesse. In un tegame lasciare fondere 
il burro, insaporire le cipolline tritate e quando so-
no diventate trasparenti unire la buccia grattu-
giata del limone e il suo succo passato al colino. 
Lasciare insaporire per due minuti, aggiungere le 
carote ben sgocciolate, salare, pepare e cuocere 

Eliminare dai finocchi le foglie esterne più dure. 
Tagliarli a spicchi sottili e metterli a bagno in ac-
qua fredda acidulata con succo di limone. In un 
pentolino diluire il curry con il brodo vegetale, ag-
giungere i chiodi di garofano, dei grani di pepe e 
fare bollire 2 minuti. Nel frattempo fare sciogliere 
il burro in una pirofila da forno, disporvi i finocchi 
ben sgocciolati e insaporirli con un pizzico di sale 

per 12 minuti circa. Ritirare dal fuoco, trasferire 
tutto sul piatto da portata, cospargere con un cuc-
chiaio di semi di sesamo tostati in padella per alcu-
ni minuti e prezzemolo tritato. Irrorare con un filo 
d’olio e servire.

Preparazione

FINOCCHI SPEZIATI AL FORNO
Ingredienti

Preparazione

e le foglie di salvia spezzettate. Quando il brodo 
speziato è pronto versarlo direttamente sui finoc-
chi. Trasferire in forno preriscaldato a 180° e cuo-
cere fino a quando i finocchi saranno ben cotti e il 
brodo del tutto assorbito. Sfornare, lasciare ripo-
sare qualche minuto e servire caldi.
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MINI PATATE HASSELBACK ALLE ERBE

1 kg di patate novelle, 1 spicchio d'aglio
rosmarino fresco, origano secco
olio evo q.b. sale e pepe q.b.

Ingredienti

Spazzolare e lavare molto bene le patate novelle, 
quindi asciugarle, senza sbucciarle. Appoggiare 
una patata su un tagliere e con un coltello affilato 
praticare dei tagli paralleli nella polpa, senza arri-
vare fino in fondo. Procedere in questo modo per 
tutte le patate. Trasferirle in una ciotola bassa e lar-
ga e condirle con un giro d'olio, l'origano, il ro-
smarino fresco tritato assieme allo spicchio 
d'aglio e a una macinata di pepe.Mescolarle deli-
catamente con le mani, facendo attenzione a non 
romperle, fino a quando saranno completamen-
te ricoperte dal condimento. Sistemare le patate 
condite su una teglia foderata con carta forno di-

sponendo la parte tagliata verso l'alto. Spennel-
larle con l'eventuale condimento rimasto attac-
cato alle pareti della ciotola cercando di farlo pe-
netrare nei tagli.  Cuocere nel forno preriscaldato 
a 220°C per 45-50 minuti a seconda delle dimen-
sioni delle patate che a fine cottura dovranno ri-
sultare tenere al centro, croccantine e dorate ai 
bordi. Cospargere le mini patate con poco sale  e 
servirle calde.

Preparazione

600g di fagiolini, 150g  di mandorle sbucciate
1 porro, olio evo q.b., 2 cucchiai dicurry  
1 cucchiaino di cumino in polvere
qualche grano di coriandolo 
1 cucchiaio di curcuma, sale q.b.

Pulire i fagiolini e cuocerli a vapore finche' sono te-
neri. Tostare dolcemente le mandorle in una pa-
della, senza grassi. Lavare il porro e tagliarlo a ron-
delle molto sottili, rosolarlo in padella con poco 
olio e a fuoco basso; insaporirlo con il curry, il cu-
mino, la curcuma e il coriandolo, appena le spezie 

FAGIOLINI E MANDORLE SPEZIATI
Ingredienti

Preparazione

sono leggermente tostate, unire i fagiolini, 
un poco di acqua calda e sale. Saltare le verdure 
poi aggiungere le mandorle tostate poco prima 
di spegnere il fuoco. Servire caldo o tiepido.
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ROTOLINI DI ZUCCHINE CON MANDORLE E PARMIGIANO

4 zucchine medie, 1 ciuffo di maggiorana
1 cucchiaio di mandorle a lamelle
60 g di scaglie di parmigiano reggiano
1 spicchio d’aglio, olio evo  q.b., sale q.b.

Ingredienti

Pulire la maggiorana, lavare le foglioline, asciu-
garle e tritarle finemente. Trasferirle in una ciotola 
con lo spicchio d’aglio sbucciato e schiacciato, co-
prire con 1 decilitro d’olio e lasciare macerare al fre-
sco. Lavare le zucchine, spuntarle e tagliarle per il 
lungo a fette molto sottili. Scaldare una bistec-
chiera e grigliare le fette di zucchine circa 1 minu-
to per parte fino a che risulteranno leggermente 
rigate di scuro. Allineare le zucchine su un taglie-
re. Lasciarle  raffreddare poi spolverizzarle con le 

lamelle di mandorle, tostate in una padella antia-
derente senza grassi, e metà del parmigiano. Arro-
tolare le zucchine su se stesse. Disporre i cilindret-
ti ottenuti in un piatto da portata, salarli poco, con-
dirli con l’olio e la maggiorana, spolverizzarli col 
parmigiano rimasto e servirli.

Preparazione

1 rotolo di pasta fillo o sfoglia, 30 g di burro
50 g di formaggio emmental tagliato a julienne
sale e pepe q.b.  2 rametti di timo
1 rametto di rosmarino,1 ciuffo di salvia
1 mazzetto di maggiorana, latte (opzionale)

Sciogliere il burro fino a farlo diventare una cre-
ma, metterlo in una ciotola e aggiungere il sale e 
le erbe tritate. Dividere in 4 parti la pasta sfoglia  
spennellarla con il burro aromatizzato. Cosparge-
re anche con il formaggio e arrotolare la pasta sfo-
glia fino ad ottenere un salsicciotto poi avvolgerla 
su se stessa a chiocciola, procedere così con tutti i 
pezzi di pasta. Disporre le girelle su una teglia rive-
stita di carta forno. A piacere si possono spennel-

SFOGLIATINE ALLE ERBE
Ingredienti

Preparazione

lare di latte prima di infornare. Cuocere per circa 
10-15 minuti a 200°C in forno ventilato già caldo. 
Lasciare intiepidire leggermente e servire.
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ZUCCHINE MARINATE ALLO YOGURT

800 g di zucchine, olio di semi di mais q.b. 
1⁄2 bicchiere di aceto, 1 pizzico di maggiorana 
3 foglie di alloro secco,2 pizzichi di cumino 
Per la salsa: 250g di yogurt , 1 spicchio di aglio 
1/2 cetriolo, sale q.b.

300 g di ceci  cotti, 
paprica in polvere q.b.
olio di semi q.b. 
sale q.b.

Ingredienti

Pulire e tagliare le zucchine a rondelle e friggerle in 
un tegame con abbondante ol io  caldo. 
Sgocciolarle  e passarle nella carta assorbente. 
Metter le,  a  strat i ,  in  una  larga  terr ina, 
spolverizzando ogni strato con maggiorana, alloro 
e cumino. Versare sul composto l'aceto e lasciare 
riposare le zucchine nella marinata per 12 ore. 
Trascorso questo tempo, tritare lo spicchio di 
aglio, metterlo in una terrina, unire lo yogurt, il sale 
e sbattere bene con una forchetta, in modo da 

In un tegame alto mettere abbondante di 
olio, quando è ben caldo aggiungere i ceci 
a friggere per circa 5-7 minuti, o 
comunque fino a quando saranno dorati e 
croccanti.  Toglierli usando una schiumarola di rete  fine, e scolarli su carta da cucina. 
Spolverarli abbondantemente con la paprica e il sale e servirli subito ben caldi.

ottenere una salsa cremosa. Togliere le zucchine 
dalla marinata e farle sgocciolare per circa 2 ore. 
Porle nel piatto di servizio, cospargerle con la salsa 
allo yogurt e servire in tavola. Per conservare le 
zucchine marinate per alcuni giorni, non 
aggiungere la salsa allo yogurt, che va preparata al 
momento.

Preparazione

CECI PICCANTI
FRITTI
Ingredienti

Preparazione





1 l di latte intero, 100 g di amido di mais,  4 uova
2 tuorli, 200 g di zucchero semolato,
 2 stecche di vaniglia, qualche fogliolina di menta

260 g farina, 1 cucchiaio di zenzero (in polvere)
2 cucchiaini lievito, 80 g di zucchero
1 cucchiaio di cannella (in polvere)
1/2 cucchiaio di chiodi di garofano (in polvere)
2 uova (intere), 125 g di miele
150 g di yogurt greco (naturale), 1 pizzico di sale
80 g di olio di semi di girasole, zucchero a velo q.b.

Incidere la stecca di vaniglia in senso longitudina-
le e, con la punta di un coltellino, prelevare i semi. 
Porli in una casseruola con il latte, scaldare e la-
sciare in infusione per almeno 2 ore, poi scaldare 
fin quasi all’ ebollizione. In una ciotola montare le 
uova e i tuorli con lo zucchero. Incorporare 
l'amido di mais setacciato e amalgamare con una 
frusta. Versare sopra le uova il latte caldo a filo, 
continuando a mescolare. Trasferire in una casse-
ruola e porre sul fuoco a fiamma medio bassa. Por-
tare all'ebollizione, sempre mescolando e fare ad-
densare. Trasferire il composto ottenuto in uno 
stampo scanalato, della capacità di 1 litro e 1/2, 

BUDINO ALLA VANIGLIA

DOLCE YOGURT E SPEZIE

Ingredienti

Ingredienti

Preparazione

Preparazione

inumidito con acqua.  Livellare e raffreddare a 
temperatura ambiente. Trasferire il composto in 
frigorifero e fare riposare per almeno 6 ore. Al mo-
mento di servire togliere lo stampo dal frigorife-
ro, immergerlo per pochi istanti in acqua calda e 
sformare il budino alla vaniglia sul piatto da por-
tata. Volendo si possono fare anche porzioni sin-
gole. Decorare a piacere con qualche fogliolina di 
menta, i baccelli di vaniglia e servire.

Mescolare la farina setacciata con il lievito, lo zen-
zero, la cannella, i chiodi di garofano e lo zucche-
ro. A parte, mescolare le uova leggermente sbat-
tute con una forchetta assieme al miele, allo yo-
gurt greco e all’olio. Unire ora i due composti, rego-

lare di sale e amalgamarli bene. Versare l’impasto 
in uno stampo foderato di carta da forno, solo inu-
midito con un pò di acqua e cuocerlo in forno già 
caldo a 180° per 45 minuti (fare sempre la prova 
stecchino finale). Far raffreddare il dolce su una 
gratella, spolverare la superficie con un pò di zuc-
chero a velo. 
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CIAMBELLONE ALL’ANICE

350 g di farina 00, 150 ml di latte, 3 uova (grandi)
100 g di zucchero, 1 bustina di lievito per dolci
30 ml di liquore all’anice, semi di anice q.b.
scorza d’arancia grattugiata q.b.
8 ml di olio di semi di girasole
1 pizzico di sale, zucchero a velo q.b.

1/2 l di panna, 6 tuorli, 80 g di zucchero
70 g di zucchero di canna, 4 cm di zenzero fresco

Ingredienti

Dividere gli albumi  dai tuorli, in una ciotola mon-
tarli a neve ferma aggiungendo un cucchiaio di 
zucchero. Tenere gli albumi a parte. In un'altra cio-
tola mettere i tuorli con lo zucchero e montare fi-
no ad ottenere un composto spumoso e chiaro. 
Aggiungere il latte a temperatura ambiente, 
l’olio, la scorza dell’arancia,il sale, il liquore 
all’anice ed i semi di anice, montare ancora. Unire 
la farina e il lievito setacciati poi aggiungere gli al-
bumi montati e mescolare delicatamente 

Preriscaldare il forno a 120°. Sbucciare lo zenzero, 
grattugiarlo con una grattugia a fori medi, strizza-
re la polpa e raccogliere il succo ricavato in una 
casseruola. Versare la panna, mescolarla e scal-
darla su fiamma bassa fino a intiepidirla. Montare 
i tuorli con lo zucchero semolato, unire la panna 
aromatizzata e suddividere il composto nei con-
tenitori monoporzione. Cuocere in forno per 20 
minuti. Sfornare e far raffreddare in frigo per alme-
no 4 ore. Poco prima di servire cospargere la su-

dall’alto verso il basso per non smontare 
l’impasto. Versare il composto all’interno di uno 
stampo per ciambella da 24 cm imburrato, infor-
nare a 180° per 25–30 minuti. Sfornare il dolce e la-
sciarlo raffreddare completamente poi toglierlo 
dallo stampo, spolverizzare con lo zucchero a ve-
lo e servirlo.

Preparazione

CREME BRULEE ALLO ZENZERO
Ingredienti

Preparazione

perficie della crema con lo zucchero di canna e far-
lo caramellare sotto il grill del forno. Servire non 
appena il caramello si sarà raffreddato.



TORTA DI SEMI DI PAPAVERO

150 g di burro morbido,  50g di zucchero semolato
6 uova, 25 g di farina integrale, 25 g di farina 00
160 g di semi di papavero, 160 g di miele
80 g di scorza candita mista di arancia e cedro
50g di uvetta, 1dl circa di rum, 1 limone non trattato

350g di cioccolato fondente
500ml di panna fresca
1 pezzetto di zenzero fresco
qualche ciuffo di menta

Ingredienti

Mettere l'uvetta  e i canditi, tagliuzzati con il col-
tello, in una ciotola, bagnare con il rum e lasciare 
macerare. Pestare leggermenten i semi di papa-
vero che in questo modo rilasceranno un sapore 
più intenso, e mescolarli con le due farine. In una 
terrina lavorare a crema il burro con lo zucchero 
per ottenere un composto soffice e omogeneo.
Incorporare un tuorlo alla volta continuando a 
mescolare. Unire il misto di farine con i semi, il mie-
le, la buccia grattugiata del limone, due cucchiai 

Scaldare 250 ml di panna e portarla a una tempe-
ratura di circa 50 °C. Toglierla dal fuoco. Sciogliere 
a bagnomaria il cioccolato fondente spezzettato 
e, una volta fuso, grattugiarvi lo zenzero prece-
dentemente pelato. Grazie al calore, lo zenzero ri-
lascerà in modo omogeneo il suo aroma. Incor-
porare il cioccolato fuso alla panna calda e me-
scolare bene per emulsionare. Montare con le fru-

del suo succo, l’uvetta e i canditi sgocciolati. Per 
ultimi, con delicatezza, incorporare gli albumi 
montati a neve con un cucchiaino di succo di limo-
ne. Versare il composto preparato in uno stampo 
rotondo di 26 cm di diametro imburrato e infari-
nato. Cuocere in forno già caldo a 180° per circa 
45 minuti.  Sfornare il dolce, lasciarlo riposare 10 
minuti e quindi sformarlo su un piatto da portata 
e farlo raffreddare completamente. Spolverare la 
torta con lo zucchero a velo prima di servirla.

Preparazione

MOUSSE AL CIOCCOLATO FONDENTE MENTA E ZENZERO  
Ingredienti

Preparazione

ste elettriche gli altri 250 ml di panna fresca e in-
corporarla con movimenti delicati alla ganache, 
tiepida. Versare la mousse al cioccolato fondente 
e zenzero in dei bicchieri e mettere in frigorifero 
per circa un’ora. Decorare con un ciuffo di menta 
e servire.



BISCOTTI ALLA FRUTTA SECCA 

250 g di farina, 180 g di burro
120 g di zucchero, 35 g di cocco grattugiato
35 g di mandorle, 35 g di nocciole
35 g di pistacchi, 1 uovo
1 cucchiaino di cannella
1 cucchiaino di zenzero in polvere

Ingredienti

Tagliare il burro e pezzetti e unirlo alla farina, con 
le mani iniziare ad impastare fino ad ottenere del-
le briciole. Mettere nel mixer le mandorle, le noc-
ciole e i pistacchi e tritare tutto finemente.
Versare il composto sulla spianatoia e formare 
una fontana al cui centro verranno disposti lo zuc-
chero, il cocco e la frutta secca precedentemente 
tritata. Unire l’uovo, la cannella e lo zenzero poi im-
pastare fino ad ottenere un composto liscio ed 

omogeneo. Formare un filoncino e tagliare tanti 
dischi dello spessore di 1 cm. Con le mani schiac-
ciarli e dare loro la forma rotonda. Poggiare i bi-
scotti sulla placca rivestita da carta forno. Cuocere 
nel forno già caldo a 200° per circa 15 minuti, fino 
a quando inizieranno ad avere un colore dorato. 
Sfornarli e farli raffreddare. Metterli su un vassoio 
e servirli quando sono freddi. 

Preparazione

1/2 l di latte, 100 g di cocco grattugiato
2 cardamomi, 3 chiodi di garofano
2 cm di cannella, 1 pezzo di macis(parte del 
frutto della noce moscata)
1/2 l di panna, 200 g di  zucchero
2 buste di preparato per crème caramel

Far bollire il latte con il cocco e le spezie per pochi 
minuti poi lasciar riposare per 12 ore. Usare il pre-
parato per il crème caramel aggiungendo il latte 
al cocco filtrato e 1/2 litro di panna liquida proce-
dere come da istruzioni. Rivestire con lo zucchero 

VATTALAPAM
Ingredienti

Preparazione

caramellato uno stampo adeguato spolverizzare 
di cocco grattugiato e versare dentro il composto, 
far raffreddare almeno 6-7 ore in frigorifero, poi 
sformare e servire



MUFFIN SPEZIE ERBE E CIOCCOLATO

150 di farina 00, 100 g di burro, 70 g di maizena
80 g di cioccolato fondente, 70 g di zucchero
2 uova, 1 bustina di lievito per dolci,  latte q.b.
1 limone la scorza grattugiata,origano q.b.
maggiorana secca q.b. paprica q.b.
cannella in polvere q.b. zenzero q.b., pepe q.b., 
3- 4 amidi stellati

400 g di mascarpone freschis-
simo
100 g di yogurt greco total, 
50 g di zucchero, 1 cucchiaio 
di spezie mix cinese in polvere 
(pepe, cannella, chiodi di ga-
rofano, semi di finocchio, 
anice stellato), 
8 savoiardi
250 g di caffè, 
50 g di cacao amaro

Ingredienti

Mescolare il burro tagliato in piccoli pezzi con lo 
zucchero fino a che diventa spumoso, poi unire 1 
pizzico rispettivamente di origano, di maggiora-
na, di pepe, di cannella,  di zenzero e di paprica.  
Incorporare i tuorli poi unire la farina e la maizena 
mescolando e versare se necessario un po’ di latte 

In una ciotola unire il mascarpone con lo yogurt e 
lo zucchero, amalgamare bene poi unire le spe-
zie, continuare a lavorare con una frusta finché 
non monta. Riporre la crema in frigorifero.  

Preparare il dolce: in un contenitore rettangolare 
fare uno strato di savoiardi bagnati nel caffè co-
prire con metà della crema, poi fare un altro strato 
di savoiardi e finire con la crema. Spolverare con 
del cacao amaro. 

per ottenere una crema morbida. Infine aggiun-
gere il lievito, il cioccolato in scaglie e gli albumi 
precedentemente montati  a neve. Dopo aver me-
scolato bene versare il composto nei pirottini per 
muffin rivestiti di carta forno. Cuocere in forno 
preriscaldato a 180 gradi per mezz’ora circa. 

Preparazione

TIRAMISU’ ALLE SPEZIE
Ingredienti

Preparazione


