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24
LIBRI
RICETTE

 1  Pane, Pizze, Focacce e Calzoni
 2  Antipasti caldi
 3  Antipasti freddi
 4  Bruschette, Crostoni e Panini
 5  Pasta con sughi di Carne e Pesce
 6  Pasta speedy
 7  Zuppe, Minestre e Minestroni
 8  Pasta al forno
 9  Riso e Risotti
10  Insalate di Pasta, Riso e Cereali
11  Pesce al forno, fritto e alla griglia
12  Pesce in padella e Zuppe di pesce
13  Carni di Manzo, Vitello e Maiale
14  Carni di Pollo, Tacchino e Coniglio
15  Piatti di Verdure e Contorni
16  Torte salate, Crostate e Strudel
17  Sformati, Soufflé e Terrine
18  Crudità, Insalate e Insalatone
19  Uova, Frittate e Crêpes salate
20  Torte e Ciambelle
21  Crostate, Crêpes e Strudel dolci
22  Dolci al cucchiaio
23  Biscotti, Muffins e Dolcetti
24  Frutta, Yogurt e Cereali
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Selezionando le ricette che trovi sui nostri
24 volumi potrai costruire GRATUITAMENTE

e con un semplice CLICK i tuoi menu 
personalizzati e la lista della spesa

da stampare e portare con te!

COLLEGATI A 
SPADELLANDIA.IT 
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 20 min.  10 min.

• Mondate la zucchina e tagliatela a ron-
delle; grigliate le rondelle sulla piastra, 
quindi trasferitele in una ciotolina, con-
ditele con un filo d’olio e un pizzico di 
sale e mettetele da parte.

• Sciacquate gli spinaci e asciugateli; 
versateli nel mixer insieme alle noci, ai 
pinoli, al pecorino grattugiato e all’aglio, 
tagliato a metà e privato dell’anima. Frul-
late aggiungendo l’olio a filo e regolan-
do di sale e di pepe: dovrete ottenere 
un composto piuttosto cremoso. 

• Allungate il pesto con un po’ di ac-
qua di cottura della pasta, che nel frat-
tempo avrete lessato in abbondante ac-
qua salata. Scolate la pasta e conditela 
con il pesto; unite le zucchine grigliate, 
cospargete con il parmigiano e servite. 

Ingredienti
◗ 320 g di spaghetti
◗ 200 g di spinaci 
◗ 1 zucchina grande
◗ 2 spicchi d’aglio
◗ 20 g di noci 

sgusciate
◗ 20 g di pinoli
◗ 40 g di pecorino
◗ 20 g di parmigiano 

grattugiato
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

1 Spaghetti al pesto  
di spinaci e zucchine
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 15 min.  10 min.

2 Tagliatelle funghi  
e tartufo nero

• Pulite i funghi con un canovaccio per 
eliminare eventuali residui di terra e ta-
gliateli. Mondate e tritate il cipollotto. 

• Rosolate il cipollotto in un tegame con 
un paio di cucchiai di olio, unite i fun-
ghi e fate evaporare l’acqua di vegeta-
zione. Sfumate con il vino bianco, ag-
giustate di sale e portate a cottura, insa-
porendo con prezzemolo tritato. 

• Nel frattempo pulite il tartufo con cu-
ra utilizzando uno spazzolino inumidi-
to, in modo da rimuovere i residui di ter-
ra; quindi affettatelo finemente.

• Lessate le tagliatelle in abbondante 
acqua salata. Servitele calde con il sugo 
di funghi, il parmigiano e il tartufo. 

Ingredienti
◗ 320 g di tagliatelle
◗ 400 g di funghi 
◗ 60 g di tartufo nero
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 1 cipollotto
◗ 1 dl di vino bianco 

secco
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale
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3 Bucatini melanzane  
e pomodori

• Mondate la melanzana e tagliatela a 
cubetti; friggete i cubetti in abbondan-
te olio bollente e metteteli a scolare su 
carta assorbente, in modo da eliminare 
l’olio in eccesso. 

• Versate in una padella la polpa di po-
modoro, 2 cucchiai di olio e la cipolla 
tritata finemente; cuocete finché il sugo 
non si sarà ridotto di circa 1/3, poi sala-
te e pepate. 

• Lessate la pasta al dente e sistematela 
in una zuppiera; condite con la salsa di 
pomodoro e qualche foglia di prezze-
molo, pepate e mescolate bene. 

• Impiattate aggiungendo in ogni piat-
to le melanzane fritte e profumando con 
prezzemolo tritato.

Ingredienti
◗ 320 g di bucatini
◗ 1 melanzana
◗ 500 g di polpa  

di pomodoro
◗ 1 cipolla
◗ prezzemolo
◗ olio per friggere
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe 

 20 min.  10 min.
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 20 min.  10 min.

4 Fusilli in verde  
con zucchine e broccoli

• Mondate e pulite le verdure, tagliate a 
pezzetti i broccoli e i fagiolini e affetta-
te le zucchine. 

• In una padella antiaderente piuttosto 
ampia versate un po’ di olio, rosolate-
vi lo scalogno tritato finemente e la pan-
cetta a dadini e fatevi saltare le verdure 
per qualche minuto a fiamma bassa, re-
golando di sale. 

• Lessate i fusilli in abbondante acqua 
leggermente salata, scolateli al dente e 
trasferiteli nella padella insieme alle ver-
dure. 

• Saltate la pasta nel condimento per 
circa 3 minuti, mescolate per amalgama-
re bene tutti gli ingredienti e servite de-
corando con qualche foglia di prezze-
molo e una spolverata di pepe macina-
to.

Ingredienti
◗ 320 g di fusilli
◗ 400 g di broccoli
◗ 200 g di fagiolini
◗ 4 zucchine
◗ 120 g di pancetta
◗ 1 scalogno
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe in grani
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 10 min.  15 min.

5 Fusilli ricotta salata  
e pomodori ciliegini

• Lavate accuratamente i pomodorini e 
tagliateli a spicchi piuttosto piccoli, la-
sciandone però alcuni interi. 

• In una padella fate cuocere per 15 mi-
nuti circa i pomodorini con un po’ di 
olio, quindi aggiungete la ricotta salata 
grattugiata e uno spicchio d’aglio, che 
eliminerete prima di impiattare; regola-
te di sale.

• Cuocete la pasta in abbondante ac-
qua salata, poi fatela saltare per qualche 
minuto nella padella insieme al condi-
mento. 

• Terminate con una spolverata di par-
migiano, qualche foglia di basilico e 
un’abbondante macinata di pepe. 

Ingredienti
◗ 320 g di fusilli
◗ 200 g di 

pomodorini
◗ 120 g di ricotta 

salata
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ parmigiano 

grattugiato
◗ basilico
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe in grani
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6 Spaghetti appetitosi  
alla carbonara

 15 min.  10 min.

Ingredienti
◗ 360 g di spaghetti
◗ 80 g di pancetta
◗ 2 uova
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 40 g di pecorino 

grattugiato
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Lessate gli spaghetti in abbondante 
acqua salata. Nel frattempo tagliate la 
pancetta a dadini (o a listarelle) e versa-
tela in una casseruola con un po’ di olio 
e l’aglio schiacciato; rosolate finché la 
pancetta non si sarà ben colorita, quindi 
eliminate l’aglio. 

• In una terrina sbattete le uova con un 
pizzico di sale e pepe e metà dei for-
maggi grattugiati. 

• Scolate la pasta e versatela nella cas-
seruola con la pancetta, abbassate la 
fiamma e unite le uova. 

• Mescolate finché l’uovo non si sarà 
rappreso. Condite con il formaggio re-
stante e mescolate ancora.
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Ingredienti
◗ 320 g di tagliatelle
◗ 1 peperone rosso
◗ 1 peperone verde
◗ 120 g di passata  

di pomodoro
◗ 2 filetti di acciuga 

sottolio
◗ 1 scalogno
◗ 4 g di brodo 

granulare vegetale  
(per 2,5 dl  
di brodo)

◗ 40 g di parmigiano
◗ basilico
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

7 Tagliatelle saporite  
ai peperoni

 15 min.  20 min.

• Lavate e mondate i peperoni e taglia-
teli a listarelle. Sgocciolate i filetti di ac-
ciuga dall’olio e spezzettateli. Lavate il 
basilico e tritatelo.

• Mettete in una padella l’olio, lo scalo-
gno tritato, le acciughe e il prezzemo-
lo tritato e fate soffriggere a fuoco basso 
per un paio di minuti.

• Alzate la fiamma e unite i peperoni. 
Dopo un paio di minuti aggiungete un 
pizzico di sale e il brodo caldo, coprite 
e cuocete per 10 minuti; unite quindi la 
passata di pomodoro e fate andare per 
altri 10 minuti.

• Nel frattempo lessate al dente la pa-
sta, scolatela e saltatela a fiamma viva-
ce per qualche minuto nella padella 
con il condimento, girando di frequen-
te. Completate con il parmigiano a sca-
glie e servite.
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 35 min.  10 min.

• Pulite gli spinaci, lavateli e cuoceteli in 
una padella antiaderente con il coper-
chio per 5 minuti; a fine cottura salate e 
lasciate evaporare il liquido di cottura. 

• Quando gli spinaci saranno tiepidi 
strizzateli bene, tritateli e metteteli in 
una ciotola. Unite la ricotta, 40 g di par-
migiano grattugiato, le uova, 40 g di fari-
na, una spolverata di noce moscata e un 
pizzico di sale e pepe.

• Prelevate con un cucchiaino il com-
posto formando tante palline poco più 
grandi di una noce, infarinatele legger-
mente e disponetele su un vassoio fo-
derato con carta da forno. 

• Tuffate gli gnudi in acqua bollente sa-
lata e scolateli man mano che vengono 
a galla. 

• Spolverizzateli con il parmigiano ri-
masto, irrorateli con il burro che avrete 
sciolto in un padellino insieme alla sal-
via e servite.

8 Gnudi spinaci e ricotta  
con burro e salvia

Ingredienti
◗ 400 g di ricotta
◗ 500 g di spinaci 
◗ 80 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 2 uova
◗ 60 g di farina 
◗ noce moscata 
◗ salvia 
◗ 60 g di burro 
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe
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 15 min.  25 min.

• Lavate 2 peperoni e tagliateli a metà 
eliminando i semi e i filamenti; mette-
teli su una piastra da forno e cuocete-
li al grill per circa 15 minuti, fino a quan-
do la buccia non sarà ben abbrustolita. 
Chiudeteli in un sacchetto di carta e la-
sciateli raffreddare. Nel frattempo mon-
date i peperoni rimasti, eliminate i semi 
e frullateli al mixer, aggiungendo 2 cuc-
chiai d’acqua.

• In una padella mettete l'olio e l'aglio; 
appena l’aglio inizierà a dorare elimina-
telo e unite del prezzemolo tritato, i po-
modori a pezzetti e un po’ di peperon-
cino. A metà cottura unite i peperoni ar-
rostiti, spellati e fatti a pezzi, e la crema 
di peperoni crudi; regolate di sale. 

• Nel frattempo lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata, scolatela al den-
te e versatela nella padella con il condi-
mento; fatela saltare per qualche minu-
to, quindi cospargete con una manciata 
di prezzemolo tritato e servite

Ingredienti
◗ 360 g di fusilli 
◗ 200 g di pomodori
◗ 4 peperoni rossi
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ prezzemolo
◗ peperoncino
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

9 Fusilli alla crema  
di peperoni
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 10 min.  10 min.

• Scolate i pomodori dall’olio e tritate-
li grossolanamente. Tritate l’aglio, un po’ 
di peperoncino e di timo; fate rosolare 
il tutto brevemente in padella con un fi-
lo d’olio, quindi spegnete e aggiungete 
un ciuffo di basilico spezzettato.

• Lessate la pasta al dente in abbondan-
te acqua salata e, poco prima di sco-
larla, aggiungete poca acqua di cottura 
nella padella con il condimento. 

• Saltate la pasta scolata nella padella 
con il condimento per qualche minuto, 
togliete dal fuoco, condite con un filo 
d’olio e servite immediatamente. 

Ingredienti
◗ 360 g di spaghetti
◗ 160 g di pomodori 

secchi sottolio
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ basilico
◗ timo
◗ peperoncino
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

10 Spaghetti agli aromi  
e pomodori secchi
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 10 min.  45 min.

Ingredienti
◗ 360 g di spaghetti
◗ 800 g di pomodori
◗ parmigiano 

grattugiato
◗ basilico
◗ peperoncino
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

• Scottate i pomodori in acqua bollen-
te per 2 minuti, scolateli e, quando si sa-
ranno raffreddati, pelateli e privateli dei 
semi, quindi passateli al passaverdure.

• Mettete la passata ottenuta in una pen-
tola insieme a qualche cucchiaio d’olio 
e lasciate cuocere a fuoco moderato 
per 15 minuti; quindi regolate di sale e 
aggiungete il peperoncino. 

• Continuate a far ristringere il sugo per 
almeno 30 minuti, o fino a quando avre-
te ottenuto la consistenza desiderata. 
Togliete dal fuoco e aggiungete alcune 
foglie di basilico.

• Intanto portare a ebollizione abbon-
dante acqua salata e lessatevi la pasta al 
dente, quindi scolatela e unitela al su-
go preparato. Spolverate con parmigia-
no grattugiato e servite. 

11 Spaghetti classici  
al pomodoro
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Ingredienti
◗ 360 g di caserecce
◗ 400 g di asparagi
◗ 100 g di brie
◗ 1 scalogno
◗ 2 cucchiai di latte
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ prezzemolo
◗ burro
◗ sale, pepe

 10 min.  10 min.

12 Caserecce  
con brie e asparagi

• Mondate gli asparagi eliminando la 
parte bianca e più dura dei gambi, ta-
gliate e mettete da parte le punte e af-
fettate i gambi a rondelle di circa 3 mm.

• Tritate finemente lo scalogno e fate-
lo dorare in una padella con una noce 
di burro, quindi unitevi gli asparagi, fa-
teli rosolare per 5 minuti, poi aggiunge-
te 2 cucchiai di acqua e portate a cottu-
ra; aggiustate di sale e pepe.

• Nel frattempo in una ciotolina lavora-
te il brie con poco burro e il parmigia-
no, fino a ottenere una crema; se neces-
sario diluite con poco latte.

• Lessate la pasta, scolatela al dente 
e conditela con la crema di brie e gli 
asparagi. Completate con una spolvera-
ta di prezzemolo e servite. 
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 10 min.  15 min.

• Mondate i carciofi eliminando le foglie 
esterne più dure e tagliando le punte; 
divideteli a metà, eliminate la barba in-
terna e sfregateli con 1/2 limone in mo-
do che non anneriscano, quindi tagliate-
li a fettine sottili e metteteli in una cioto-
la con acqua acidulata con il succo del 
limone. 

• In una padella capiente fate dorare lo 
spicchio d’aglio tagliato a fettine sottili, 
poi unitevi i carciofi, salateli leggermen-
te e lasciateli rosolare per qualche minu-
to; versate il brodo, incoperchiate e fate 
cuocere fino a quando i carciofi diven-
teranno morbidi. 

• Nel frattempo lessate le tagliatelle in 
abbondante acqua salata bollente, sco-
latele rapidamente (non devono asciu-
garsi troppo), versatele nella padella 
con i carciofi e fatele saltare per 1 mi-
nuto. Aggiungete un filo d’olio a crudo 
e completate con una manciata di prez-
zemolo tritato e una spolverata di pepe.

13 Tagliatelle  
con cuori di carciofo

Ingredienti
◗ 320 g di tagliatelle
◗ 8 carciofi
◗ 1 limone
◗ 4 g di brodo 

granulare vegetale 
(per 2,5 dl  
di brodo) 

◗ 1 spicchio d’aglio
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe
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 10 min.  10 min.

• Mettete nel mixer le mandorle insieme 
agli spicchi d’aglio sbucciati (si tratta di 
un pesto con molto aglio; se non lo gra-
dite potete metterne solo 2 spicchi) e 
tritate grossolanamente. 

• Aggiungete le foglie di basilico lava-
te e ben asciugate e i pomodori, spella-
ti, tagliati a metà e privati dei semi. Unite 
un pizzico di sale, una spolverata di pe-
pe e un filo d’olio e azionate il mixer per 
pochi secondi: il pesto deve rimanere 
granuloso e non diventare troppo rosso. 

• Lessate la pasta e scolatela al dente; 
conditela con il pesto, completate con 
una spolverata di pecorino grattugiato e 
servite. 

14 Bucatini con pesto  
trapanese

Ingredienti
◗ 360 g di bucatini
◗ 6 pomodori
◗ 80 g di mandorle 

sgusciate
◗ 4 spicchi d’aglio
◗ 20 g di pecorino
◗ 1 mazzetto  

di basilico
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe
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 5 min.  10 min.

• Portate a ebollizione abbondante ac-
qua leggermente salata e lessatevi la pa-
sta. 

• Mentre gli spaghetti cuociono, versa-
te il pecorino grattugiato in una ciotola, 
aggiungete 2 cucchiai di acqua di cot-
tura della pasta e mescolate; continuate 
ad aggiungere altra acqua fino a ottene-
re una crema. 

• Quando la pasta sarà ben al dente, 
scolatela (tenete da parte l’acqua di 
cottura) e versatela in una padella in cui 
avrete fatto scaldare un filo d’olio; ag-
giungete la crema di pecorino e un po’ 
di acqua di cottura e fate saltare la pasta 
per 1 minuto. 

• Cospargete con abbondante pepe 
macinato al momento e servite imme-
diatamente. 

15 Spaghetti romaneschi  
cacio e pepe

Ingredienti
◗ 360 g di spaghetti
◗ 200 g di pecorino
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe in grani 
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 15 min.  10 min.

• Mondate le zucchine e tagliatele a li-
starelle; fatele saltare in padella per 7-8 
minuti con un filo d’olio e 1 spicchio 
d’aglio tagliato a metà; a fine cottura re-
golate di sale e pepe e tenete da parte. 

• Portate a ebollizione abbondante ac-
qua, salatela leggermente e lessatevi la 
pasta al dente.

• Nel frattempo fate dorare lo spicchio 
d’aglio rimasto in una padella con qual-
che cucchiaio d’olio e aggiungete il 
prezzemolo tritato e la bottarga, tritata 
al coltello o grattugiata; versate 1/2 me-
stolo di acqua di cottura della pasta, la-
sciate insaporire per 1 minuto, quindi 
togliete dal fuoco.

• Scolate rapidamente la pasta e versa-
tela nella padella con la bottarga a pez-
zettini piccoli, aggiungete le zucchine e 
fate saltare per qualche istante.

• Completate con i pistacchi tritati, una 
spolverata di scorza di limone grattugia-
ta, un pizzico di pepe e un filo d’olio. 

Ingredienti
◗ 360 g di spaghetti 

alla chitarra
◗ 2 zucchine
◗ 80 g di bottarga  

di tonno
◗ 40 g di pistacchi 

sgusciati
◗ 2 spicchi d’aglio
◗ 1 limone
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

16 Spaghetti con bottarga,  
zucchine e pistacchi
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 10 min.  15 min.

• Tagliate a listarelle il guanciale e fatelo 
rosolare in padella con pochissimo olio 
e il peperoncino; quando il grasso sa-
rà diventato trasparente, spruzzate con 
il vino bianco e lasciate evaporare.

• Unite i pomodori pelati preceden-
temente spezzettati e lasciate cuocere 
per 10 minuti circa; a fine cottura rego-
late di sale. 

• Nel frattempo lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata, scolatela al den-
te e conditela con il sugo preparato; 
cospargete con il pecorino grattugiato, 
mescolate e servite immediatamente.

17 Bucatini semplici  
all’amatriciana

Ingredienti
◗ 360 g di bucatini
◗ 400 g di pomodori 

pelati
◗ 120 g di guanciale
◗ 0,8 dl di vino 

bianco secco
◗ 60 g di pecorino
◗ peperoncino
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale
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 10 min.  15 min.

Ingredienti
◗ 360 g di paccheri
◗ 200 g di fiori  

di zucca
◗ 120 g di asiago
◗ 2 filetti di acciuga 

sottolio
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 1 dl di latte
◗ 40 g di parmigiano
◗ burro
◗ sale, pepe

• Lavate rapidamente i fiori di zucca 
sotto l’acqua corrente, tamponateli con 
carta assorbente e tagliateli in quarti. In 
una padellina fate sciogliere una noce di 
burro con le acciughe spezzettate e lo 
spicchio d’aglio sbucciato; unite i fiori 
di zucca e lasciateli insaporire per 1-2 
minuti.

• Portate a ebollizione abbondante ac-
qua salata e cuocetevi i paccheri. 

• Nel frattempo preparate la fonduta di 
asiago: versate in un pentolino il latte, un 
po’ di burro e l’asiago tagliato a dadini; 
cuocete a fuoco lento fino a quando il 
formaggio non si sarà sciolto. 

• Scolate i paccheri al dente e mesco-
lateli alla fonduta di asiago, che avrete 
eventualmente allungato con poca ac-
qua di cottura della pasta; quindi ag-
giungete i fiori di zucca e amalgamate 
delicatamente. Completate con il par-
migiano a scaglie e una spolverata di 
pepe e portate in tavola.

18 Paccheri con fonduta  
di asiago e fiori di zucca
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 15 min.  20 min.

19 Carbonara  
vegetariana ai carciofi

Ingredienti
◗ 360 g di mezze 

maniche 
◗ 4 carciofi
◗ 4 uova 
◗ 1 limone
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 1 dl di vino bianco 

secco
◗ 40 g di pecorino 
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Pulite i carciofi scartando le foglie 
esterne più dure, tagliateli a metà ed eli-
minate la barbetta centrale; affettateli 
sottilmente immergendoli via via in ac-
qua acidulata con succo di limone, per 
evitare che anneriscano.

• In una padella con qualche cucchiaio 
d’olio fate dorare l’aglio tagliato a me-
tà, quindi unite il prezzemolo tritato e i 
carciofi e lasciate rosolare per 4-5 minu-
ti. Bagnate con il vino, fatelo evaporare 
e portate a cottura, aggiungendo se ne-
cessario poca acqua calda; infine rego-
late di sale.

• In una ciotola mettete 2 uova intere e 
2 tuorli, unite i formaggi grattugiati e una 
spolverata di pepe e lavorate a crema, 
mescolando con un cucchiaio.

• Nel frattempo lessate la pasta in acqua 
salata e scolatela al dente; versatela nella 
padella con i carciofi, aggiungete la cre-
ma di uova e fate saltare a fuoco mode-
rato per 1 minuto.
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 10 min.  15 min.

Ingredienti
◗ 360 g di penne 

rigate
◗ 400 g di passata  

di pomodoro
◗ 2 spicchi d’aglio
◗ peperoncino
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

20 Penne ghiotte  
all’arrabbiata

• In un tegame con un fondo di olio ver-
sate gli spicchi d’aglio tritati e il pepe-
roncino; fate cuocere pochi minuti, me-
scolando continuamente in modo che 
l’aglio non si colori. 

• Aggiungete la passata di pomodoro e 
proseguite la cottura per circa 15 minu-
ti, a fuoco moderato e tegame coperto; 
infine regolate di sale.

• Nel frattempo cuocete la pasta in ab-
bondante acqua salata, scolatela e con-
ditela con il sugo. Spolverate con il 
prezzemolo tritato e servite.
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• Mondate le cime di rapa eliminando 
le foglie più sciupate e le parti dure dei 
gambi; lavatele abbondantemente sotto 
l’acqua corrente in modo da eliminare i 
residui di terra.

• Portate a ebollizione abbondante ac-
qua salata, versatevi le cime di rapa e 
lasciatele lessare; quindi scolatele con 
un mestolo forato o con un forchettone 
(conservate l’acqua di cottura delle ver-
dure per lessare la pasta).

• In una padella antiaderente fate scal-
dare qualche cucchiaio d’olio insieme 
all’aglio tagliato a pezzi, un po’ di pe-
peroncino e i filetti di acciuga. Unite le 
cime di rapa spezzettate e fatele insa-
porire per alcuni minuti.

• Lessate le orecchiette nell’acqua di 
cottura della verdura, scolatele al dente, 
mescolatele al condimento preparato e 
fatele saltare per qualche secondo; ser-
vite immediatamente.

21 Orecchiette pugliesi  
alle cime di rapa

 15 min.  20 min.

Ingredienti
◗ 400 g di orecchiette
◗ 800 g di cime  

di rapa  
(1 mazzo circa)

◗ 4 filetti di acciuga 
sottolio

◗ 2 spicchi d’aglio
◗ peperoncino
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale
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 10 min.  12 min.

• Sbucciate le pere, dividetele a metà 
ed eliminate il torsolo; quindi tagliatele 
a fiammifero. Fate sciogliere una noce di 
burro in un padellino e cuocetevi le pe-
re per 2-3 minuti. 

• Portate a ebollizione abbondante ac-
qua, aggiungete una presa di sale e les-
satevi la pasta. 

• Nel frattempo lavorate a crema il gor-
gonzola con il mascarpone aggiungen-
do, se necessario, un po’ di acqua di 
cottura della pasta.

• Scolate le farfalle e conditele con la 
crema di gorgonzola, quindi unite le 
pere e completate con i gherigli di no-
ce tritati.

Ingredienti
◗ 360 g di farfalle
◗ 120 g di gorgonzola 

dolce
◗ 60 g di mascarpone
◗ 2 pere
◗ 40 g di noci 

sgusciate
◗ burro
◗ sale

22 Farfalle erborinate  
con pere e noci 
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 10 min.  10 min.

• Lavate i pomodori, tagliateli a metà, 
privateli dei semi e riduceteli a cubetti. 

• Sbucciate l’aglio, dividetelo a me-
tà, eliminate l’anima e fatelo rosolare in 
un tegame capiente a fuoco lento. Ag-
giungete i pomodori e alzate la fiamma, 
quindi salate, insaporite con il peperon-
cino e fate saltare per 4-5 minuti; infine 
eliminate l’aglio.

• Nel frattempo lessate gli spaghetti 
in abbondante acqua salata e scolate-
li ben al dente; versateli nel tegame con 
i pomodori e fateli saltare per qualche 
istante. Togliete dal fuoco, unite le fo-
glioline di rucola spezzettate e servite 
immediatamente.

23 Spaghetti con rucola  
e pomodoro fresco

Ingredienti
◗ 360 g di spaghetti
◗ 400 g di pomodori
◗ 20 g di rucola
◗ 2 spicchi d’aglio
◗ peperoncino
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale
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 20 min.  20 min.

• Mondate il radicchio, lavatelo, asciu-
gatelo e tagliatelo a listarelle molto sotti-
li; in una padella antiaderente fate roso-
lare lo scalogno tritato in un filo d’olio, 
unite il radicchio e lasciatelo appassire 
per un paio di minuti. Irrorate con il vino 
e fatelo evaporare, quindi proseguite la 
cottura con il coperchio per circa 10 mi-
nuti. Unite la panna, un pizzico di sale, 
di pepe e di noce moscata; mettete da 
parte 4 cucchiai di sugo e frullate il resto 
fino a ottenere una crema. 

• Nel frattempo in una padella fate roso-
lare, senza l’aggiunta di grassi, la pancet-
ta tagliata a listarelle; tostate le nocciole 
e tritatele grossolanamente. 

• Lessate la pasta in abbondante acqua 
salata, scolatela al dente e mescolatela 
alla crema di radicchio. Distribuite i se-
dani nei piatti individuali e completate 
con 1 cucchiaio di composto di radic-
chio non frullato, listarelle di pancetta 
croccante e una spolverata di nocciole. 

Ingredienti
◗ 360 g di sedani 

rigati
◗ 400 g di radicchio 

trevigiano
◗ 120 g di pancetta 

affumicata  
(tagliata a fette 
sottili)

◗ 60 g di nocciole 
sgusciate

◗ 0,6 dl di panna  
da cucina

◗ 1 scalogno
◗ 1 dl di vino bianco 

secco
◗ noce moscata
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

24 Sedani al radicchio  
con pancetta croccante
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 15 min.  25 min.

25 Penne con melanzane  
e petali di pecorino

• Tagliate le melanzane a metà, incide-
tene la polpa e cuocetele al vapore per 
10-15 minuti, poi fate raffreddare. Con 
un cucchiaio prelevate la polpa e passa-
tela al mixer insieme a un pizzico di sale 
e di pepe, le mandorle, i pinoli e qual-
che foglia di menta. Quindi aggiungete 
un filo d’olio a crudo e una spolverata di 
coriandolo.

• In una padella con un filo d’olio fa-
te rosolare lo spicchio d’aglio tagliato a 
metà. Unite i pomodorini precedente-
mente tagliati a spicchi, regolate di sa-
le e saltate per 8-10 minuti. Abbassate 
la fiamma e unite la crema di melanza-
ne e qualche cucchiaio di acqua di cot-
tura della pasta, che nel frattempo stare-
te lessando.

• Scolate la pasta al dente e versatela 
nella padella con il condimento; me-
scolate e completate con il pecorino, 
tagliato a scaglie con l’aiuto di una man-
dolina. Servite ben calda. 

Ingredienti
◗ 360 g di penne 

rigate
◗ 2 melanzane
◗ 100 g di 

pomodorini
◗ 80 g di pecorino  

di grotta
◗ 20 g di mandorle 

pelate
◗ 20 g di pinoli
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ coriandolo
◗ menta
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe
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 10 min.  20 min.

26 Caserecce ai broccoli  
su letto di taleggio

Ingredienti
◗ 360 g di caserecce 
◗ 400 g di broccoli
◗ 200 g di taleggio
◗ 1 dl di latte
◗ 1 uovo
◗ burro
◗ parmigiano 

grattugiato
◗ sale, pepe

• Riducete il taleggio a dadini e fatelo 
fondere in un pentolino a bagnomaria 
con una noce di burro e il latte; unite il 
tuorlo e fate cuocere per circa 10 minu-
ti, quindi togliete dal fuoco. 

• Mondate i broccoli, eliminate le parti 
più dure e divideteli in cimette. Tuffate 
le cimette in abbondante acqua bollen-
te salata, attendete che riprenda l’ebol-
lizione, poi unite la pasta. 

• Scolate la pasta e suddividetela nei 
piatti individuali che avrete precedente-
mente riempito con la fonduta di taleg-
gio. Completate con un pizzico di pepe 
e una spolverata di parmigiano e servite.
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 5 min.  20 min.

• Mondate il cavolfiore, lavatelo e di-
videtelo in cimette; scottatelo in acqua 
bollente leggermente salata per circa 10 
minuti, quindi scolatelo. 

• In una padella con qualche cucchiaio 
d’olio fate imbiondire lo spicchio d’a-
glio, quindi eliminatelo e aggiungete i 
pomodori spezzettati; cuocete per un 
paio di minuti, poi unite il cavolfiore e 
un trito di prezzemolo, regolate di sa-
le e lasciate insaporire per alcuni minuti. 

• Nel frattempo lessate la pasta in ac-
qua salata, scolatela e versatela nel tega-
me con il condimento. Unite il pecori-
no grattugiato, mescolate e fate saltare la 
pasta per alcuni istanti prima di servire.

27 Sedanini gustosi  
con cavolfiore

Ingredienti
◗ 360 g di sedanini 

rigati
◗ 320 g di cavolfiore
◗ 120 g di pomodori 

pelati
◗ 40 g di pecorino 
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva 
◗ sale
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 10 min.  15 min.

Ingredienti
◗ 360 g di tagliatelle 

paglia e fieno
◗ 400 g di funghi 

porcini surgelati
◗ 120 g di pancetta 

dolce a cubetti
◗ 120 g di pomodori 

pelati 
◗ 0,6 dl di panna  

da cucina
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

28 Tagliatelle paglia  
e fieno alla boscaiola

• In una padella capiente con un filo 
d’olio fate rosolare lo spicchio d’aglio 
tagliato a metà e il prezzemolo tritato; 
quando l’aglio si sarà dorato eliminate-
lo, aggiungete i funghi e fateli cuocere 
fino a quando il liquido sarà evaporato. 

• Unite la pancetta e fatela rosolare, 
quindi aggiungete anche i pomodori 
spezzettati; regolate di sale e pepe e fa-
te cuocere per circa 10 minuti. Poco pri-
ma di togliere dal fuoco amalgamate al 
sugo la panna, lasciate insaporire e spe-
gnete.

• Nel frattempo lessate le tagliatelle in 
abbondante acqua salata, scolatele e 
versatele nella padella con il condimen-
to. Saltate la pasta per 1 minuto e servite 
immediatamente.
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29 Gnocchetti sardi  
con ricotta e noci

 10 min.  10 min.

• Tritate grossolanamente le noci (lascia-
te qualche gheriglio intero per decora-
re i piatti) e mescolatele alla ricotta se-
tacciata. 

• Aggiungete il parmigiano, un pizzico 
di sale, di pepe bianco e di noce mo-
scata e lavorate bene con un cucchiaio 
di legno, in modo da ottenere una cre-
ma.

• Nel frattempo lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata, scolatela al den-
te e conditela con la crema di ricotta e 
noci. Decorate con i gherigli di noce la-
sciati interi e servite.

Ingredienti
◗ 400 g di gnocchetti 

sardi
◗ 200 g di ricotta 

fresca
◗ 80 g di noci 

sgusciate
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ noce moscata
◗ sale, pepe bianco
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30 Pasta alle zucchine  
in salsa tapenade

 20 min.  15 min.

Ingredienti
◗ 320 g di 

conchiglioni
◗ 4 zucchine
◗ maggiorana
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale
Per la salsa 

tapenade
◗ 2 acciughe  

sotto sale
◗ 1 spicchio d’aglio 
◗ 20 g di capperi 

sotto sale
◗ 180 g di olive nere 

denocciolate
◗ olio extravergine 

d’oliva

• Preparate la salsa tapenade: lavate be-
ne i capperi e le acciughe per dissalarli; 
togliete la lisca centrale dalle acciughe 
ricavando da ognuna 2 filetti.

• Mettete nel mixer le olive, i capperi, 
i filetti di acciughe, lo spicchio d’aglio 
e 0,5 dl di olio e frullate fino a ottene-
re una crema.

• In una padella scaldate un po’ d’olio e 
cuocete le zucchine, mondate e taglia-
te a dadini. A cottura ultimata aggiunge-
te la salsa tapenade, amalgamate e rego-
late eventualmente di sale.

• Nel frattempo avrete lessato i conchi-
glioni; scolateli e conditeli con il sugo, 
aggiungendo da ultimo alcune foglioli-
ne di maggiorana fresca.
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 5 min.  10 min.

31 Tortellini con piselli,  
panna e prosciutto

Ingredienti
◗ 500 g di tortellini  

di carne
◗ 120 g di piselli 

surgelati
◗ 200 g di prosciutto 

cotto (in una sola 
fetta)

◗ 2 dl di panna  
da cucina

◗ 1 dl di vino bianco 
secco 

◗ prezzemolo
◗ burro
◗ sale, pepe

• Tuffate i piselli ancora surgelati in po-
ca acqua bollente; scottateli per 4-5 mi-
nuti, quindi scolateli.

• Tagliate il prosciutto a cubetti e fatelo 
rosolare insieme ai piselli in una padella 
con una noce di burro. 

• Aggiungete il vino bianco e lasciate 
evaporare, quindi unite qualche cuc-
chiaio di panna e mescolate bene; re-
golate di sale e togliete dal fuoco. 

• Lessate i tortellini, scolateli e trasferite-
li nella padella con il condimento. Unite 
il resto della panna e il prezzemolo tri-
tato, mescolate bene e servite con una 
generosa spolverata di pepe.
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 10 min.  15 min.

Ingredienti
◗ 360 g di garganelli
◗ 600 g di zucca
◗ 100 g di speck  

(in una sola fetta) 
◗ 2 scalogni
◗ parmigiano 

grattugiato
◗ erba cipollina
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• In un tegame fate appassire nell’olio 
gli scalogni tritati, quindi unite la zucca 
mondata e tagliata a dadini e fate rosola-
re per 5 minuti; salate e pepate, aggiun-
gete mezzo bicchiere di acqua calda e 
fate cuocere per altri 7-8 minuti.

• Tagliate a cubetti lo speck, unitelo al-
la zucca e proseguite la cottura per al-
tri 2-3 minuti, quindi togliete dal fuoco. 
Completate con un ciuffo di erba cipol-
lina sminuzzata. 

• Nel frattempo lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata e scolatela al 
dente; versatela nel tegame con il con-
dimento e fate saltare per 1 minuto. 

• Levate dal fuoco, cospargete con il 
parmigiano e servite in tavola.

32 Garganelli  
con zucca e speck
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 10 min.  10 min.

• Affettate il cipollotto, dissalate i cap-
peri e tagliate a pezzetti le olive; fate ro-
solare questi ingredienti in una padella 
con qualche cucchiaio d’olio. Dopo 2-3 
minuti unite il tonno sgocciolato e fatelo 
insaporire per 1 minuto, poi togliete dal 
fuoco e unite un ciuffo di aneto tritato.

• In un padellino a parte versate il pan-
grattato, aggiungete un filo d’olio e fa-
telo dorare a fuoco moderato e mesco-
lando spesso. 

• Nel frattempo lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata e scolatela te-
nendo da parte 1 mestolo dell’acqua di 
cottura. 

• Nel tegame con il condimento versa-
te il mestolo di acqua di cottura e met-
tete sul fuoco; unite la pasta e fatela sal-
tare a fiamma vivace per 1 minuto, quin-
di spegnete e spolverate con un po’ di 
pepe. Cospargete con il pangrattato ab-
brustolito e servite. 

Ingredienti
◗ 360 g di spaghetti
◗ 320 g di tonno 

sottolio
◗ 60 g di olive nere 

denocciolate
◗ 20 g di capperi 

sotto sale
◗ 1 cipollotto
◗ 40 g di pangrattato
◗ aneto
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

33 Spaghetti veloci  
del marinaio
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 10 min.  10 min.

• Mondate la scarola, privatela delle fo-
glie esterne e scottatela in acqua salata 
per 5-6 minuti; scolatela e passatela al 
mixer fino a ottenere una crema. 

• In una padella antiaderente scaldate 
un filo d’olio e fatevi rosolare gli spicchi 
d’aglio, divisi a metà e privati dell’anima, 
e le olive, denocciolate e tagliate gros-
solanamente. Quando l’aglio si sarà leg-
germente colorato eliminatelo e aggiun-
gete la crema di scarola; regolate di sa-
le e pepe e lasciate insaporire per pochi 
minuti, poi togliete dal fuoco. In un pa-
dellino a parte fate tostare i pinoli senza 
l’aggiunta di grassi.

• Lessate la pasta in acqua salata, scola-
tela al dente tenendo da parte un po’ di 
acqua di cottura e versatela nella padel-
la con il condimento. Mescolate e fate 
saltare la pasta per 1 minuto; se neces-
sario unite poca acqua di cottura. 

• Completate con i pinoli tostati e servi-
te immediatamente.

Ingredienti
◗ 360 g di linguine
◗ 1 cespo di scarola 

liscia
◗ 80 g di olive 

taggiasche
◗ 2 spicchi d’aglio
◗ 20 g di pinoli
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

34 Linguine con crema  
di scarola e olive
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 5 min.  10 min.

• In una padella con qualche cucchiaio 
d’olio fate dorare l’aglio tagliato a metà 
insieme a un po’ di prezzemolo tritato. 
Aggiungete i funghi e un po’ di pepe-
roncino e fate cuocere a fuoco modera-
to fino a quando il liquido non sarà eva-
porato; quindi eliminate l’aglio. 

• Nel frattempo spellate il pomodoro, 
privatelo dei semi e tagliatelo a cubet-
ti; aggiungete i cubetti ai funghi, rego-
late di sale e cuocete ancora per pochi 
minuti.

• Lessate le penne in abbondante ac-
qua salata, scolatele al dente e versate-
le nella padella con i funghi; mescolate 
bene e servite.

35 Penne rigate  
del sottobosco

Ingredienti
◗ 320 g di penne 

rigate
◗ 360 g di funghi misti 

surgelati
◗ 1 pomodoro
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ prezzemolo
◗ peperoncino
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale
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 15 min.  20 min.

• Tritate lo scalogno e fatelo rosolare in 
una padella in cui avrete fatto sciogliere 
30 g di burro insieme a 1 foglia di alloro.

• Affettate i porri a rondelle sottili elimi-
nando quasi tutta la parte verde, versa-
teli nella padella con lo scalogno e fate 
cuocere per 5 minuti; poi bagnate con 
il cognac e lasciatelo evaporare. Unite il 
prosciutto tagliato a listarelle e continua-
te a cuocere per altri 15 minuti; se ne-
cessario bagnate con un po’ d’acqua. A 
fine cottura regolate di sale.

• Nel frattempo lessate i tagliolini in ab-
bondante acqua salata, scolateli al den-
te e versateli nella padella con i porri; 
aggiungete una noce di burro e fate sal-
tare per 1 minuto. Spolverate con pepe 
e parmigiano e servite.

Ingredienti
◗ 360 g di tagliolini
◗ 2 porri
◗ 80 g di prosciutto 

crudo (tagliato  
a fette spesse)

◗ 1 scalogno
◗ 0,6 dl di cognac
◗ parmigiano 

grattugiato
◗ alloro
◗ burro
◗ sale, pepe

36 Tagliolini con porri  
e prosciutto crudo
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 15 min.  15 min.

• Mondate i carciofi eliminando le foglie 
esterne più dure, privateli delle punte 
spinose e delle barbe interne e affetta-
teli sottilmente, immergendoli man ma-
no in acqua acidulata con succo di li-
mone. 

• Tritate grossolanamente il porro e i po-
modori secchi e fateli soffriggere in una 
padella con qualche cucchiaio d’olio; 
quando il porro sarà diventato morbido 
unite le fettine di carciofo scolate e un 
ciuffo di prezzemolo tritato e fate cuo-
cere per 10-12 minuti; quindi regolate 
di sale e pepe. Aggiungete il gorgonzo-
la tagliato a pezzetti, fatelo sciogliere e 
togliete il tegame dal fuoco.

• Nel frattempo lessate la pasta e scola-
tela al dente; versatela nella padella con 
il condimento e fatela saltare a fuoco vi-
vace per 1 minuto.

Ingredienti
◗ 360 g di sedanini 

rigati
◗ 4 carciofi
◗ 120 g di gorgonzola 

dolce
◗ 1 porro
◗ 40 g di pomodori 

secchi
◗ 1 limone
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

37 Sedanini con carciofi  
e gorgonzola
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 5 min.  10 min.

38 Mezze maniche  
bianche alla gricia

Ingredienti
◗ 360 g di mezze 

maniche
◗ 160 g di guanciale
◗ 100 g di pecorino
◗ sale, pepe

• Tagliate il guanciale a listarelle e fate-
lo rosolare in una padella di ferro senza 
l’aggiunta di grassi. Quando sarà diven-
tato croccante toglietelo dal fuoco.

• Nel frattempo lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata, scolatela met-
tendo da parte un po’ di acqua e salta-
tela nella padella con il guanciale assie-
me a una spolverata generosa di pepe e 
a 60 g di pecorino grattugiato; se neces-
sario unite un po’ di acqua della pasta. 

• Distribuite la pasta nei piatti individua-
li, cospargete con il pecorino grattugia-
to rimasto e servite immediatamente.
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 10 min.  10 min.

• Lavate con cura il limone e preleva-
tene la scorza senza intaccare la parte 
bianca; tagliatela a listarelle e mettetela 
in una padella capiente con una noce di 
burro, il prosciutto arrosto a pezzettini e 
l’aglio sbucciato.

• Dopo 2 minuti bagnate con il vino e 
fate evaporare, aggiungete 4 cucchiai di 
succo di limone e la panna; condite con 
un pizzico di sale e di pepe e lasciate 
cuocere per altri 2 minuti. 

• Nel frattempo lessate le tagliatelle in 
acqua bollente salata, scolatele (met-
tendo da parte un po’ di acqua di cot-
tura) e versatele nella padella con il con-
dimento; aggiungete qualche cucchiaio 
di acqua di cottura, mescolate e servite 
immediatamente. 

39 Tagliatelle al limone  
e prosciutto arrosto

Ingredienti
◗ 320 g di tagliatelle 

all’uovo
◗ 1 limone
◗ 160 g di prosciutto 

arrosto (tagliato  
a fette sottili)

◗ 1 dl di panna  
da cucina

◗ 1 dl di vino bianco 
secco

◗ 1 spicchio d’aglio
◗ burro
◗ sale, pepe
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 15 min.  15 min.

• Mondate il cavolo selezionando una 
ventina di foglie tenere; quindi elimina-
te la nervatura centrale e lavatele. Lessa-
te le foglie di cavolo in acqua bollen-
te leggermente salata per 10-15 minuti, 
scolatele e mettetele in una ciotola con 
acqua e ghiaccio in modo da fermarne 
la cottura e mantenere il colore brillante. 

• Strizzate con cura il cavolo e frullate-
lo al mixer insieme all’aglio, le mandor-
le, i pinoli, un pizzico di sale e pepe; 
aggiungete l’olio necessario per ottene-
re un composto fluido. Trasferite il pesto 
in un contenitore capiente e unite i po-
modori secchi spezzettati.

• Lessate la pasta in abbondante acqua 
salata, scolatela bene, versatela nel con-
tenitore con il condimento e mescola-
te; spolverate con il pecorino grattugia-
to e servite.

Ingredienti
◗ 360 g di conchiglie
◗ 1 cespo di cavolo 

nero
◗ 40 g di mandorle 

pelate
◗ 20 g di pinoli
◗ 60 g di pomodori 

secchi sottolio
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 20 g di pecorino
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

40 Conchiglie al cavolo  
nero e pomodori secchi
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 10 min.  10 min.

Ingredienti
◗ 360 g di linguine
◗ 2 zucchine
◗ 2 uova
◗ 80 g di mascarpone
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ noce moscata
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Mondate le zucchine, tagliatele a na-
stro con il pelapatate e passatele per 
2-3 minuti in padella con un filo d’olio e 
lo spicchio d’aglio intero; aggiustate di 
sale e togliete dal fuoco.

• In una pentola capiente portate a 
ebollizione abbondante acqua, salate-
la e tuffatevi la pasta. Nel frattempo la-
vorate a crema i tuorli d’uovo con il ma-
scarpone, aggiungete il parmigiano grat-
tugiato e una spolverata di noce mosca-
ta e regolate di sale. 

• Scolate la pasta piuttosto al dente (te-
nete da parte un po’ di acqua di cottu-
ra) e versatela nella padella con le zuc-
chine, quindi aggiungete la crema di 
mascarpone e saltate a fuoco vivace per 
pochi istanti, unendo, se necessario po-
ca acqua di cottura. Spolverate con pe-
pe e servite la pasta ben calda.

41 Linguine con zucchine  
e crema al mascarpone
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 10 min.  15 min.

Ingredienti
◗ 320 g di penne 

rigate
◗ 2 melanzane 

piccole
◗ 120 g di 

pomodorini
◗ 100 g di scamorza
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ basilico
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

• Riducete a tocchetti le melanzane e 
rosolatele per una decina di minuti con 
qualche cucchiaio d’olio in una padella 
antiaderente. Aggiungete i pomodorini 
tagliati a spicchi e l’aglio tritato, regola-
te di sale e fate appassire i pomodorini 
per pochi minuti.

• Nel frattempo lessate la pasta ben al 
dente, scolatela e versatela nella padella 
con le verdure; aggiungete la scamorza 
tagliata a cubetti e fate saltare a fuoco vi-
vace finché il formaggio non sarà filante.

• Completate con una manciata di basi-
lico grossolanamente sminuzzato e ser-
vite.

42 Penne filanti  
melanzane e pomodorini
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 5 min.  10 min.

Ingredienti
◗ 320 g di penne
◗ 120 g di salmone 

affumicato
◗ 2 dl di panna  

da cucina
◗ 0,4 dl di whisky
◗ 20 g di capperi 

sotto sale
◗ 1 limone
◗ rosmarino
◗ burro
◗ sale 

43 Penne marinare  
salmone e capperi

• In una padella sciogliete a fuoco dol-
ce 40 g di burro, facendo attenzione a 
non bruciarlo, poi unitevi il salmone ta-
gliato a pezzetti. 

• Mescolate bene e spruzzate con il 
succo del limone. Dopo qualche minu-
to aggiungete la panna, il whisky e i cap-
peri dissalati; regolate di sale e prose-
guite la cottura per 5 minuti. 

• Lessate la pasta in abbondante acqua 
salata, scolatela al dente e fatela salta-
re nella padella con il salmone. Sistema-
te nei piatti e servite in tavola decoran-
do con il rosmarino o altra erba aroma-
tica a scelta. 
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 10 min.  8 min.

• Tuffate per un attimo i pomodori in ac-
qua bollente in modo che la buccia si 
spacchi, quindi pelateli, privateli dei se-
mi e tagliateli a pezzetti.

• In una padella antiaderente riscalda-
te qualche cucchiaio d’olio e fatevi im-
biondire il cipollotto tritato; unite i po-
modori, salateli e fateli cuocere appena 
per 3-4 minuti. Infine profumate con una 
manciata di prezzemolo tritato. 

• Lessate i ravioli in abbondante ac-
qua salata, scolateli facendo attenzio-
ne a non romperli e metteteli nella pa-
della con i pomodori. Completate con 
un filo d’olio a crudo e servite i ravio-
li ben caldi.

44 Ravioli con dadolata  
di pomodoro

Ingredienti
◗ 500 g di ravioli 

ricotta e spinaci
◗ 400 g di pomodori 
◗ 1 cipollotto
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale



94 Pasta speedy

6

SPADELLAN

DI
A
.IT

45 Tortellini semplici  
con funghi chiodini

 10 min.  10 min.

• Pulite e lavate i funghi sotto l’acqua 
corrente per eliminare la terra, poi asciu-
gateli con carta assorbente e tagliateli a 
pezzi.

• In una padella fate sciogliere il bur-
ro, unite un filo d’olio e l’aglio e fatelo 
imbiondire. Aggiungete i funghi con gli 
odori e portateli a cottura; regolate di 
sale e pepe.

• Nel frattempo cuocete i tortellini in 
abbondante acqua salata, scolateli e 
uniteli ai funghi; fateli insaporire per cir-
ca 1 minuto mescolando delicatamen-
te, quindi completate con il parmigiano 
a scaglie e servite.

Ingredienti
◗ 500 g di tortellini  

ai funghi
◗ 360 g di funghi 

chiodini
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 40 g di parmigiano
◗ timo
◗ maggiorana
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe
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 15 min.  15 min.

46 Trofie al pesto  
con patate e fagiolini

Ingredienti
◗ 500 g di trofie
◗ 60 g di basilico
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 20 g di pecorino
◗ 60 g di pinoli
◗ 2 patate
◗ 200 g di fagiolini
◗ 2 spicchi d’aglio
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

• Lavate e asciugate il basilico e mette-
telo nel frullatore con 1 spicchio d’aglio, 
i formaggi grattugiati, i pinoli, 1 dl circa 
di olio e un pizzico di sale; frullate fi-
no a quando non otterrete un compo-
sto omogeneo. 

• Sbucciate le patate, riducetele a toc-
chetti e lessatele per 15 minuti in acqua 
salata insieme ai fagiolini spuntati e ta-
gliati a metà. 

• Versate un filo d’olio in una padella e 
fatevi dorare l’aglio rimasto, poi elimina-
telo; unite le verdure scolate e fatele ro-
solare per un paio di minuti.

• Nel frattempo lessate le trofie in ab-
bondante acqua salata, scolatele al den-
te e versatele in una ciotola in cui avrete 
messo il pesto; unite le verdure, lasciate 
insaporire e servite. 
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 10 min.  15 min.

• Lavate i peperoni, mondateli e priva-
teli dei semi, quindi riduceteli a pezzet-
ti. Tagliate a rondelle anche il sedano. 

• In una padella antiaderente scaldate 
qualche cucchiaio d’olio e fatevi rosola-
re per alcuni minuti la cipolla tritata, fino 
a quando non sarà diventata morbida, 
poi unite i peperoni e il sedano. Rego-
late di sale e fate cuocere a fiamma mo-
derata per circa 15 minuti. 

• Circa 5 minuti prima che i peperoni si-
ano cotti unite i pomodori privati dei se-
mi e tagliati a pezzi, la rucola grossola-
namente spezzettata e un po’ di pepe-
roncino.

• Nel frattempo lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata e, prima di sco-
larla, aggiungete poca acqua di cottura 
nella padella con il condimento. Saltate 
per qualche istante la pasta scolata nella 
padella con il condimento e servite im-
mediatamente. 

Ingredienti
◗ 360 g di spaghetti
◗ 2 pomodori
◗ 2 peperoni rossi
◗ 2 gambi di sedano
◗ 20 g di rucola
◗ 1 cipolla
◗ peperoncino
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

47 Spaghetti allegri  
alle verdure 



100 Pasta speedy

6

SPADELLAN

DI
A
.IT

 15 min.  15 min.

Ingredienti
◗ 360 g di chifferini
◗ 320 g di 

pomodorini
◗ 40 g di passata  

di pomodoro
◗ 1 gambo di sedano
◗ 1 carota
◗ 1 cipolla
◗ menta
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

• Preparate un battuto fine con cipolla, 
sedano e carota e fatelo rosolare in pa-
della con un filo d’olio fino a quando le 
verdure non risulteranno morbide. 

• Unite i pomodorini tagliati a spicchi e 
fateli cuocere per 5 minuti, quindi ag-
giungete la passata di pomodoro, le fo-
glie di menta e un pizzico di sale; me-
scolate e proseguite la cottura per altri 
10-12 minuti a fuoco moderato. 

• Nel frattempo lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata; scolatela al den-
te, versatela nella padella con il sugo e 
fatela saltare per qualche istante prima 
di servire.

48 Chifferini aromatizzati  
alla menta
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 15 min.  10 min.

49 Spaghetti  
alla puttanesca light

• Scolate le acciughe e mettetele in un 
mortaio, quindi pestatele fino a ottene-
re una purea.

• In una padella con 3 cucchiai d’olio 
versate l’aglio tritato e il pesto d’acciu-
ghe. Non appena l’aglio inizierà a im-
biondire unite le olive, i capperi dissala-
ti e i pomodori, sbucciati e tagliati a da-
dini. Cuocete per qualche minuto a fuo-
co vivo, mescolando; regolate di sale. 

• Lessate gli spaghetti in abbondante 
acqua salata, scolateli al dente e condi-
teli con la salsa. Servite spolverando con 
una dose generosa di pepe.

Ingredienti
◗ 320 g di spaghetti
◗ 4 pomodori
◗ 4 filetti di acciuga 

sottolio
◗ 160 g di olive nere
◗ 20 g di capperi 

sotto sale
◗ 2 spicchi d’aglio
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe
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• Mondate i peperoni, privateli dei semi 
e affettateli a listarelle sottili; metteteli a 
rosolare in padella con i capperi dissa-
lati, l’aglio tagliato a metà e qualche cuc-
chiaio d’olio. 

• Cuocete a tegame coperto per 10-12 
minuti, poi unite i pomodori privati dei 
semi e tagliati a filetti, le olive denoccio-
late e spezzettate e qualche foglia di 
basilico; regolate di sale e lasciate cuo-
cere per altri 5 minuti.

• Nel frattempo lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata, scolatela e ver-
satela nella padella con i peperoni; la-
sciate insaporire per qualche istante, 
guarnite con un paio di foglioline di ba-
silico e servite. 

Ingredienti
◗ 360 g di mezze 

maniche
◗ 1 peperone rosso
◗ 1 peperone giallo
◗ 4 pomodori
◗ 80 g di olive nere
◗ 20 g di capperi 

sotto sale
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ basilico
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

50 Mezze maniche  
estive ai peperoni

 10 min.  15 min.
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51 Farfalle delicate  
al pesto di pistacchi

 15 min.  15 min.

• Mettete nel mixer 60 g di pistacchi, i 
pinoli, le mandorle, il parmigiano, una 
manciata di basilico e un ciuffo di prez-
zemolo; aggiungete abbondante olio 
e frullate. Regolate di sale e pepe ed 
eventualmente unite altro olio, fino a ot-
tenere un composto ben omogeneo. 

• Sbucciate le patate, riducetele a toc-
chetti e lessatele per 15 minuti in acqua 
salata insieme ai fagiolini spuntati e ta-
gliati a metà. 

• Versate un filo d’olio in una padella e 
fatevi dorare l’aglio, quindi eliminatelo; 
unite le verdure scolate e lasciatele insa-
porire per un paio di minuti.

• Nel frattempo lessate le farfalle in ab-
bondante acqua salata, scolatele al den-
te e versatele in una ciotola in cui avre-
te messo il pesto di pistacchi; unite le 
verdure saltate, decorate con i rimanen-
ti pistacchi grossolanamente tritati e ser-
vite. 

Ingredienti
◗ 360 g di farfalle
◗ 2 patate
◗ 200 g di fagiolini
◗ 80 g di pistacchi 

sgusciati
◗ 20 g di pinoli
◗ 40 g di mandorle 

pelate
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ basilico
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe bianco
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 10 min.  20 min.

52 Tortellini con melanzane,  
peperoni e zucchine

Ingredienti
◗ 500 g di tortellini  

di carne
◗ 1/2 peperone rosso
◗ 1/2 melanzana
◗ 1 zucchina
◗ 1/2 cipolla
◗ 400 g di passata  

di pomodoro
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Pulite la zucchina, il peperone e la me-
lanzana e riduceteli a dadini. 

• Tritate finemente la cipolla e fatela sof-
friggere in padella con un po’ d’olio, 
quindi aggiungete le verdure e lasciate 
cuocere per 5 minuti, mescolando.

• Unite la salsa di pomodoro e il prez-
zemolo tritato e lasciate cuocere per al-
tri 15 minuti, aggiustando di sale e di 
pepe.

• Nel frattempo cuocete i tortellini in ac-
qua bollente salata; scolateli, conditeli 
con il sugo e servite.
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 5 min.  8 min.

• Lavate con cura la menta e un ciuffet-
to di basilico, asciugateli e metteteli nel 
bicchiere del mixer insieme alle noci, 
al parmigiano e a un pizzico di sale e 
pepe. Frullate il tutto aggiungendo l’o-
lio necessario per ottenere un compo-
sto cremoso.

• Nel frattempo lessate i ravioli in ab-
bondante acqua salata; scolateli delica-
tamente, conditeli con il pesto prepara-
to e servite. 

53 Ravioli verdi  
al pesto di menta

Ingredienti
◗ 500 g di ravioli verdi
◗ 20 g di menta
◗ basilico
◗ 40 g di noci 

sgusciate
◗ 20 g di parmigiano 

grattugiato
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe bianco
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 10 min.  25 min.

• Lavate con cura le foglie della verza 
e tagliatele grossolanamente. Sbucciate 
e lavate le patate e riducetele a dadini. 

• Lessate le verdure in abbondante ac-
qua salata per circa 15 minuti, quindi 
unitevi i pizzoccheri e continuate la cot-
tura per altri 10-12 minuti.

• Nel frattempo aromatizzate il burro 
facendolo sciogliere in una casseruola 
con la salvia e l’aglio tagliato a metà, che 
poi eliminerete. 

• Scolate i pizzoccheri e le verdure, 
quindi trasferite il tutto nella casseruo-
la con il burro e aggiungete il bitto (in al-
ternativa potete usare del casera stagio-
nato o della fontina); spolverizzate con 
abbondante parmigiano e un po’ di pe-
pe. Servite i pizzoccheri ben caldi. 

Ingredienti
◗ 400 g di 

pizzoccheri
◗ 280 g di bitto
◗ 2 patate grandi
◗ 1/2 verza
◗ 200 g di burro
◗ 2 spicchi d’aglio
◗ 4 foglie di salvia
◗ parmigiano 

grattugiato
◗ sale, pepe

54 Pizzoccheri  
alla maniera tradizionale
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 10 min.  15 min.

• Mondate il porro, lavatelo e affettatelo 
a rondelle sottili; in un tegame capiente 
scaldate qualche cucchiaio d’olio e fa-
tevi rosolare il porro, fino a quando non 
sarà diventato morbido.

• Unite le zucchine tagliate a rondelle 
con la mandolina e qualche fogliolina di 
basilico e lasciate cuocere per 4-5 mi-
nuti. Aggiungete i pomodori verdi ta-
gliati a pezzetti e fate andare a fuoco 
moderato per altri 5-6 minuti. A cottura 
ultimata regolate di sale e pepe.

• Nel frattempo lessate i garganelli in ab-
bondante acqua salata, scolateli e ver-
sateli nel tegame con le verdure. Com-
pletate con una grattugiata di ricotta sta-
gionata, basilico fresco e un filo d’olio 
a crudo.

Ingredienti
◗ 320 g di garganelli
◗ 2 zucchine
◗ 2 pomodori verdi
◗ 1 porro
◗ 40 g di ricotta 

stagionata
◗ basilico
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

55 Garganelli con zucchine  
e pomodori verdi
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 10 min.  15 min.

56 Carbonara con piselli,  
pecorino e bacon

Ingredienti
◗ 320 g di fusilli
◗ 200 g di piselli 

surgelati
◗ 100 g di bacon 
◗ 60 g di pecorino 

fresco
◗ 4 uova
◗ 0,8 dl di panna  

da cucina
◗ 1 cipolla
◗ burro
◗ sale, pepe

• Mescolate i tuorli alla panna emulsio-
nando bene e aggiungete un cucchiaio 
di pecorino grattugiato. 

• Pulite la cipolla, tritatela e fatela ap-
passire in padella con una noce di bur-
ro e il bacon tagliato a pezzetti. Aggiun-
gete i piselli e cuocete per una decina 
di minuti, mescolando di tanto in tanto.

• Lessate i fusilli in abbondante acqua 
salata e quando saranno pronti saltate-
li in padella con i piselli, regolando di 
sale e pepe. 

• Spegnete il fuoco e trasferite la pasta 
nel piatto di portata; unite la crema di 
panna e tuorli, mescolando fino a otte-
nere il giusto amalgama. Servite subito 
con il rimanente pecorino servito a par-
te.
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 10 min.  10 min.

57 Penne aromatiche  
al pesto di rucola

Ingredienti
◗ 360 g di penne 

rigate
◗ 2 mazzetti di rucola
◗ 100 g di pomodori 

secchi
◗ 80 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 40 g di noci 

sgusciate
◗ 20 g di mandorle 

pelate
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Lavate la rucola, eliminate le foglie ro-
vinate e tagliate i gambi, poi spezzet-
tate le foglie (tenetene da parte alcune 
intere per guarnire il piatto) e mettete-
le nel mixer. 

• Aggiungete i pomodori secchi, la frut-
ta secca, metà del parmigiano, lo spic-
chio d’aglio sbucciato e 6-8 cucchiai di 
olio; frullate il tutto e, se necessario, ag-
giungete altro olio in modo da ottenere 
un composto omogeneo. Infine regola-
te di sale e pepe.

• Nel frattempo lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata, scolatela al den-
te, versatela in un’insalatiera e amalga-
matela al pesto preparato; cospargete 
con il parmigiano rimasto, guarnite con 
le foglie di rucola messe da parte e ser-
vite.
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 10 min.  10 min.

Ingredienti
◗ 320 g di spaghetti
◗ 20 g di prezzemolo
◗ 80 g di capperi  

sotto sale
◗ 8 filetti di acciuga 

sottolio
◗ basilico
◗ parmigiano 

grattugiato
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

58 Spaghetti al pesto  
di capperi e acciughe

• Lavate il prezzemolo, sciacquate i 
capperi per dissalarli e tritate il tutto al 
mixer.

• In una padella scaldate l’olio, scioglie-
tevi le acciughe e aggiungete il trito di 
capperi e prezzemolo. Amalgamate e 
spegnete il fuoco.

• Nel frattempo avrete lessato gli spa-
ghetti in acqua leggermente salata; sco-
lateli e saltateli in padella con il pesto. 

• Servite aggiungendo un filo d’olio, 
una generosa spolverata di parmigiano 
e qualche foglia di basilico per guarnire.
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 10 min.  15 min.

59 Tortellini con salsa  
alla marinara

Ingredienti
◗ 500 g di tortellini  

di carne 
◗ 600 g di pomodori 

pelati
◗ 2 spicchi d’aglio
◗ parmigiano 

grattugiato
◗ origano
◗ peperoncino 
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe 

• In un tegame versate l’olio e soffrig-
getevi a fuoco medio l’aglio sbucciato. 
Lasciatelo imbiondire e poi eliminatelo. 

• Unite i pomodori sminuzzati e fate-
li insaporire per qualche minuto, quin-
di aggiustate di sale e pepe e insapori-
te con peperoncino e origano. Coprite il 
tegame e lasciate cuocere per circa 15 
minuti a fuoco medio.

• Nel frattempo lessate i tortellini, sco-
lateli, conditeli con il sugo alla marina-
ra, spolverate con il parmigiano grattu-
giato e servite.
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 15 min.  10 min.

• Lavate le erbe aromatiche, asciugate-
le delicatamente e frullatele con il par-
migiano, il peperoncino e un filo d’olio, 
quindi salate leggermente.

• Tritate lo scalogno e fatelo dorare in 
padella con un filo d’olio. Unite i pomo-
dorini tagliati in quarti, salateli legger-
mente e lasciateli appassire per 2-3 mi-
nuti; infine aggiungete un pizzico di sa-
le.

• Nel frattempo cuocete la pasta in ab-
bondante acqua salata bollente e scola-
tela tenendo da parte un po’ di acqua 
di cottura. Condite le tagliatelle con il 
pesto allungato con poca acqua di cot-
tura e i pomodorini saltati e servite.

Ingredienti
◗ 360 g di tagliatelle
◗ 200 g di 

pomodorini
◗ 20 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 1 scalogno
◗ timo
◗ rosmarino
◗ basilico
◗ peperoncino
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

60 Tagliatelle al similpesto  
di erbe aromatiche
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 10 min.  25 min.

• Sciacquate i capperi sotto l’acqua 
corrente, quindi metteteli in una ciotoli-
na con acqua e lasciateli dissalare. 

• Preparate un battuto con la cipolla e 
un po’ di prezzemolo e fatelo rosolare 
in padella con un filo d’olio, quindi uni-
te le acciughe e le olive a pezzetti, il pe-
perone mondato e tagliato a quadretti e 
i capperi strizzati e lasciate cuocere per 
una decina di minuti. 

• Trascorso questo tempo aggiungete 
i pomodori pelati spezzettati e regola-
te di sale e peperoncino; proseguite la 
cottura per altri 10-12 minuti.

• Nel frattempo lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata, scolatela al den-
te e versatela nella padella con il sugo; 
mescolate, lasciate insaporire a fuoco 
vivace per qualche istante e servite.

61 Bucatini estivi  
con capperi e peperoni

Ingredienti
◗ 360 g di bucatini
◗ 1 peperone giallo
◗ 400 g di pomodori 

pelati
◗ 120 g di olive verdi 

denocciolate
◗ 40 g di capperi 

sotto sale
◗ 2 filetti di acciuga 

sottolio
◗ 1 cipolla
◗ peperoncino
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale
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 10 min.  10 min.

• Mondate le zucchine, tagliatele a me-
tà e affettatele sottilmente per il lato lun-
go. Sbucciate lo scalogno, tritatelo e fa-
telo dorare in padella con un filo d’olio; 
aggiungete le zucchine, regolate di sale 
e fatele saltare per 5 minuti. 

• Togliete dal fuoco, unite il pesto, i fiori 
di zucca tagliati a listarelle e un’abbon-
dante spolverata di pepe. 

• Nel frattempo lessate le pappardelle 
in abbondante acqua salata; scolatele, 
mescolatele alle zucchine, aggiungete 
un filo d’olio a crudo e servite. 

62 Pappardelle fiorite  
con le zucchine

Ingredienti
◗ 320 g di 

pappardelle
◗ 4 zucchine
◗ 4 fiori di zucca
◗ 60 g di pesto
◗ 1 scalogno
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe
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 10 min.  5 min. + 20 min.

• In una ciotola riunite i pomodori mon-
dati e tagliati a pezzetti, le olive, l’aglio 
tritato e le erbe aromatiche; condite con 
un filo d’olio, un po’ di peperoncino e 
un pizzico di sale. Lasciate insaporire il 
pomodoro per 20 minuti.

• Portate a ebollizione abbondante ac-
qua salata, tuffateci gli gnocchi e, ser-
vendovi di una schiumarola, scolateli via 
via che salgono a galla. 

• Fate saltare il condimento in una pa-
della capiente con un filo d’olio, versa-
tevi gli gnocchi e mescolate bene; la-
sciate insaporire per un paio di minuti 
e servite. 

63 Gnocchi con crudaiola  
saltata di pomodori

Ingredienti
◗ 500 g di gnocchi  

di patate
◗ 320 g di pomodori 
◗ 80 g di olive nere 

denocciolate
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ peperoncino
◗ basilico
◗ origano 
◗ timo 
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale



132 Pasta speedy

6

SPADELLAN

DI
A
.IT

 10 min.  8 min.

• Lavate i pomodorini e asciugateli; ta-
gliatene a pezzi la metà e lasciate inte-
ri gli altri. 

• Fate scaldare qualche cucchiaiata d’o-
lio in una padella e mettetevi a rosola-
re gli spicchi d’aglio tagliati a pezzi; ag-
giungete i pomodori, un pizzico di pe-
peroncino e di origano, regolate di sa-
le e lasciate cuocere per 7-8 minuti, me-
scolando di tanto in tanto, poi togliete 
dal fuoco.

• Tuffate gli gnocchi in abbondante ac-
qua bollente salata e, con l’aiuto di una 
schiumarola, scolateli man mano che 
vengono a galla; versateli nella padella 
con i pomodorini e fateli insaporire per 
qualche istante a fuoco vivace, quindi 
completate con del basilico spezzetta-
to e servite.

64 Gnocchi verdi  
alla pizzaiola

Ingredienti
◗ 500 g di gnocchi  

di patate e spinaci
◗ 400 g di 

pomodorini
◗ 2 spicchi d’aglio
◗ peperoncino
◗ basilico
◗ origano
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale
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 15 min.  10 min.

• Mondate e lavate i broccoli, divideteli 
in cimette e lessateli in acqua salata per 
circa 10 minuti.

• Passateli al mixer insieme allo spicchio 
d’aglio, al pecorino, a metà dei pinoli e 
a una manciata di foglie di basilico ben 
lavate e asciugate; unite la panna da cu-
cina, regolate di sale e pepe e azionate 
nuovamente il mixer, fino a ottenere una 
crema morbida e omogenea. 

• Portate a ebollizione abbondante ac-
qua salata, tuffateci gli gnocchi e, ser-
vendovi di un mestolo forato, scolate-
li via via che salgono a galla. Condite gli 
gnocchi con la crema di broccoli e ser-
viteli guarnendo ciascun piatto con i pi-
noli che avrete leggermente tostato. 

Ingredienti
◗ 500 g di gnocchi  

di patate
◗ 400 g di broccoli
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 40 g di pecorino 

grattugiato
◗ 40 g di pinoli
◗ 0,4 dl di panna  

da cucina
◗ basilico
◗ sale, pepe 

65 Gnocchi di patate  
alla crema di broccoli
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 10 min.  10 min.

• Mondate la cicoria eliminando le fo-
glie più esterne; tagliate le foglie a lista-
relle sottili e immergetele per alcuni mi-
nuti in acqua fredda, in modo che scari-
chino un po’ di amarognolo. 

• Versate un filo d’olio in una padella, 
unite le acciughe spezzettate e lo spic-
chio d’aglio tagliato a metà e lasciatelo 
dorare; versate la cicoria scolata e sfu-
mate con il vino. 

• Quando il vino sarà evaporato aggiun-
gete le olive e il peperoncino tagliato a 
rondelle e regolate di sale.

• Mentre portate a cottura la verdura, 
lessate la pasta in abbondante acqua sa-
lata e scolatela al dente. Versatela nella 
padella con la cicoria, mescolate e fate 
saltare per 1 minuto; spolverate con pe-
pe prima di servire.

Ingredienti
◗ 360 g di ziti lisci
◗ 400 g di cicoria 

(puntarelle)
◗ 4 filetti di acciuga 

sottolio
◗ 60 g di olive nere 

denocciolate
◗ 1 dl di vino bianco 

secco
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 1 peperoncino 

fresco
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

66 Ziti piccantini  
con cicoria e olive
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 10 min.  15 min.

Ingredienti
◗ 360 g di reginette
◗ 400 g di pomodori 

pendolini
◗ 2 spicchi d’aglio
◗ timo
◗ maggiorana
◗ origano
◗ erba cipollina
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

67 Reginette con pomodorini  
profumati alle erbette

• Tagliate i pomodori a metà, mette-
teli in una teglia e conditeli con qual-
che cucchiaio d’olio, gli spicchi d’aglio 
sbucciati e schiacciati, una presa di sa-
le e le erbette aromatiche sminuzzate 
grossolanamente. 

• Infornate a 180°C per circa 15 minuti, 
controllando di tanto in tanto che i po-
modori non si asciughino troppo.

• Nel frattempo lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata, scolatela al den-
te e versatela nella teglia con i pomodo-
ri; mescolate e servite, aggiungendo, se 
gradite, un filo d’olio a crudo. 
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 10 min.  15 min.

68 Conchiglioni  
al pesto di fave

• Sgranate le fave, privatele della buc-
cia esterna e pestatele in un mortaio (te-
netene da parte alcune intere) con l’a-
glio, l’olio a filo, le foglie di basilico e 
un pizzico di sale. Pestate fino a ottene-
re un composto morbido e omogeneo, 
aggiungendo gradualmente 100 g di pe-
corino grattugiato.

• Sbollentate in acqua leggermente sa-
lata le fave lasciate intere, quindi scola-
tele e tenetele da parte.

• Lessate i conchiglioni in abbondante 
acqua salata e scolateli al dente. Farcite-
li con il pesto e con le fave intere lessate 
e disponeteli in una padella sul cui fon-
do avrete steso un po’ di pesto di fave, 
facendo attenzione a non capovolgerli. 

• Completate con il restante pecorino a 
scaglie e una spolverata di pepe maci-
nato al momento e fate saltare su fuoco 
dolce per qualche minuto.

Ingredienti
◗ 320 g di 

conchiglioni
◗ 500 g di fave
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 120 g di pecorino
◗ 4 foglie di basilico
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe in grani


