
		
			
			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				
					Ricette di Margherita Pini

					© 2014 Edimedia di Fabio Filippi e C. Sas

					via Orcagna 66, 50121 Firenze

					www.edimediafirenze.it

					info@edimediafirenze.it

					ISBN: 97888-6758-077-4

				

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				
					PASTA AL FORNO

				

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				[image: ]
			

		

		
			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				
					Pasta al forno

				

			

			
				
					8

				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					6

				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					 40 min.  15 min.

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					• Lessate le lasagne in una pentola con abbondante acqua salata e un paio di cucchiai d’olio, poi scolatele e stende-tele su un panno pulito. 

					• Lavate sotto l’acqua corrente e asciu-gate bene le foglie di rucola, quindi pe-statele in un mortaio insieme ai pinoli, il parmigiano, l’aglio, l’olio e un pizzico di sale. 

					• Poi preparate la besciamella facendo sciogliere in un pentolino il burro (atten-zione a non bruciarlo), poi, mescolando per evitare i grumi, unite la farina in mo-do da formare una crema; diluite con il latte, salate e portate a ebollizione. Fa-te raffreddare, poi aggiungete il pesto e amalgamate. 

					• In una teglia imburrata versate sul fon-do uno strato di pesto, poi uno di lasa-gne e seguite questa procedura fino a esaurimento degli ingredienti, terminan-do con uno strato di lasagne spolveriz-zato di parmigiano e pinoli tritati. Infor-nate a 200°C per 15 minuti.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne 

					◗ 2 cucchiai di olio extravergine d’oliva

					◗ parmigiano grattugiato

					◗ pinoli

					◗ sale

					Per il pesto

					◗ 4 mazzetti di rucola

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ 60 g di parmigiano grattugiato

					◗ 20 g di pinoli

					◗ 1 dl di olio extravergine d’oliva

					◗ sale

					Per la besciamella

					◗ 1 l di latte

					◗ 60 g di farina

					◗ 60 g di burro

					◗ sale

				

			

			
				
					1 Lasagne al pesto di rucola e pinoli
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 400 g di broccoli

					◗ 4 peperoni rossi

					◗ 2 dl di besciamella

					◗ 0,5 dl di panna da cucina

					◗ 1 cipolla

					◗ 140 g di robiola

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale

				

			

			
				
					2 Girelle ai broccoli in salsa di peperoni

				

			

			
				
					• Infornate i peperoni a 200ºC per circa 20 minuti, quindi chiudeteli in un sac-chetto di carta o in una ciotola coperta e lasciateli intiepidire per circa mezzo-ra. Trascorso questo tempo privateli di buccia e semi, tagliateli a dadini e cuo-ceteli per circa 15 minuti in una padel-la con un soffritto di cipolla e una presa di sale; a fuoco spento frullateli grosso-lanamente e unite la besciamella.

					• Mondate i broccoli e lessateli per cir-ca 10 minuti. Scolateli, tagliateli a cimet-te e rosolateli per pochi minuti in una padella con un soffritto di aglio e una presa di sale; quindi frullateli assieme al-la robiola, alla panna e al parmigiano. 

					• Sbollentate le lasagne e sistemate-le su un canovaccio; spalmate il ripie-no ai broccoli, poi arrotolate la pasta su se stessa. Sistemate i rotoli in una pirofi-la imburrata, condite con la salsa di pe-peroni e infornate a 180ºC per circa 25 minuti; a fine cottura affettate i rotoli, in modo da ottenere tante “girelle”. 
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					3 Maccheroni gratinati con asparagi e prosciutto

				

			

			
				
					• Mondate gli asparagi, lavateli e lessa-teli; quindi scolateli (conservate l’acqua di cottura), tenete da parte le punte e tagliate i gambi a pezzi. In un pentoli-no mescolate la besciamella con il par-migiano, 1 mestolo di acqua di cottura degli asparagi, sale e pepe. Non appe-na il composto sarà freddo unite le uo-va sbattute.

					• Lessate i maccheroni in abbondante acqua salata, scolateli al dente e dispo-netene una parte sul fondo di una piro-fila imburrata e cosparsa di pangrattato. Versate un po’ di salsa di besciamella e formate uno strato di pasta, asparagi, prosciutto cotto a striscioline e groviera. 

					• Formate altri strati fino a esaurimento degli ingredienti disponendo sull’ulti-mo strato le punte di asparagi. Spolve-rate con un po’ di pangrattato e qualche fiocchetto di burro. Fate gratinare in for-no caldo a 200°C finché non si formerà una crosticina dorata. 

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di maccheroni

					◗ 600 g di asparagi

					◗ 160 g di prosciutto cotto

					◗ 60 g di parmigiano grattugiato

					◗ 120 g di groviera

					◗ 4 dl di besciamella

					◗ 2 uova 

					◗ pangrattato

					◗ burro 

					◗ sale, pepe
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					4 Lasagne con ragù alla bolognese

				

			

			
				
					• Tritate la cipolla e la carota e rosolate-le in una padella con qualche cucchia-io d’olio. Aggiungete la carne macinata e fatela insaporire, poi unite il vino e la-sciate evaporare. Salate, unite la polpa di pomodoro e cuocete per 30 minuti. 

					• Nel frattempo, lessate le lasagne in ac-qua bollente salata e stendetele su un telo da cucina bagnato. In una teglia im-burrata formate un primo strato di lasa-gne, versatevi sopra alcuni cucchiai di ragù e di besciamella, spolverizzate con abbondante parmigiano e aggiungete qualche fiocchetto di burro. 

					• Con questo procedimento formate al-tri strati fino a esaurimento degli ingre-dienti. Terminate con uno strato di be-sciamella e parmigiano e infornate a 200°C per circa 30 minuti.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 320 g di carne macinata

					◗ 4 dl di besciamella

					◗ 60 g di parmigiano grattugiato

					◗ 1 dl di vino bianco secco

					◗ 240 g di polpa di pomodoro

					◗ 1 cipolla

					◗ 1 carota

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale 
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					Ingredienti

					◗ 250 g di cannelloni

					◗ 400 g di macinato di polpa di coniglio

					◗ 1 cipolla

					◗ 1 gambo di sedano

					◗ 1 carota

					◗ 1,5 dl di vino bianco secco

					◗ 6 dl di besciamella

					◗ salvia

					◗ basilico

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Preparate anzitutto il ragù al coniglio: fate un trito con la carota, il sedano e la cipolla e mettetelo a soffriggere in una padella con un fondo di olio; aggiunge-te la polpa di coniglio macinata, salate, pepate e fate rosolare bene. 

					• Bagnate con il vino, lasciate evapora-re e proseguite la cottura a fiamma bassa per circa 20 minuti, aggiungendo 1 fo-glia di salvia e 1 di basilico.

					• Farcite i cannelloni con il sugo al co-niglio, arrotolatela su se stessa e poi di-sponetela in una pirofila da forno im-burrata e cosparsa con un po’ di be-sciamella. 

					• Coprite i cannelloni con abbondante besciamella, spolverate generosamente con pepe e mettete in forno preriscal-dato a 180°C per circa 40 minuti; servite guarnendo con foglie di basilico.

				

			

			
				
					5 Cannelloni in bianco al ragù di coniglio
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					6 Pasticcio allegro di maccheroni

				

			

			
				
					 30 min.  45 min.
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					Ingredienti

					◗ 400 g di maccheroni

					◗ 500 g di macinato di maiale

					◗ 100 g di mozzarella

					◗ 5 dl di besciamella

					◗ 1 cipolla

					◗ 2 carote

					◗ 1 gambo di sedano

					◗ 2 zucchine

					◗ 2 pomodori maturi

					◗ 100 g di champignon

					◗ 1 uovo

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ 1 dl di vino bianco

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• In un’ampia padella preparate un sof-fritto con la cipolla, tritata finemente, il sedano e la carota, mondati e tagliati a fettine. Aggiungete la carne macinata, lasciate rosolare per qualche minuto e sfumate con il vino; quindi unite le zuc-chine e i pomodori, mondati e tagliati a filetti, e gli champignon, puliti e affettati. Salate, pepate e proseguite la cottura a fiamma bassa per circa 20 minuti.

					• Lessate la pasta in acqua salata, sco-latela molto al dente e conditela con il ragù, con 1/3 della besciamella e con l’uovo, che avrete sbattuto con un piz-zico di sale e un po’ di parmigiano. 

					• Bagnate una pirofila con un po’ di be-sciamella, quindi versatevi la pasta e co-pritela con la mozzarella tagliata a fetti-ne sottili e la restante besciamella. 

					• Mettete in forno già caldo a 180°C per circa 25 minuti; a fine cottura lasciate ri-posare in forno per qualche minuto e servite. 
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 600 g di zucca rossa

					◗ 150 g di salsiccia

					◗ 40 g di amaretti

					◗ 400 g di pomodori pelati

					◗ 1 limone

					◗ 1 cipolla

					◗ 60 g di parmigiano grattugiato

					◗ 0,5 dl di vino bianco secco

					◗ rosmarino

					◗ 30 g di burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe
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					7 Lasagne alla salsiccia su letto di zucca

				

			

			
				
					• Mondate la zucca eliminando la buc-cia, riducetela a cubetti e mettetela a ro-solare in una pentola dove avrete fatto soffriggere 1/2 cipolla; salate, bagnate con poca acqua e lasciate cuocere con il coperchio per un quarto d’ora. A cot-tura ultimata aggiungete la scorza di 1 li-mone, gli amaretti e frullate fino a otte-nere un composto fluido. 

					• Sbucciate la salsiccia, sbriciolatela e fatela rosolare con la restante cipolla e un trito di rosmarino; unite il pomodoro, condite con sale e pepe, sfumate con il vino e cuocete per circa 15 minuti. 

					• Sbollentate le lasagne e poggiatele su un canovaccio umido; in una pirofila im-burrata disponete uno strato di pasta e conditelo con un velo di crema di zuc-ca e abbondante ragù di salsiccia. 

					• Proseguite fino a esaurire gli ingredien-ti e terminate con fiocchetti di burro. In-fornate le lasagne per circa 20 minuti a 180ºC e servitele ben calde.  
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 400 g di cozze

					◗ 200 g di totani

					◗ 100 g di scampi

					◗ 150 g di gamberetti

					◗ 250 g di passata di pomodoro

					◗ 2 spicchi d’aglio

					◗ 2 dl di vino bianco secco

					◗ peperoncino

					◗ prezzemolo

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale

				

			

			
				
					8 Lasagne ai frutti di mare e salsa di pomodoro

				

			

			
				
					• Pulite bene le cozze e cuocetele a fuoco vivo in una pentola con metà del vino finché le valve non inizieranno ad aprirsi. Scolatele, sgusciatele e filtrate il liquido mettendolo da parte. Pulite e sgusciate gli scampi e i gamberetti. 

					• In una padella con un fondo d’olio ro-solate 1 spicchio d’aglio e il prezzemo-lo tritato, poi eliminate l’aglio e versate i totani lavati e tagliati a listarelle. Unite le cozze e i crostacei, bagnate con il vino rimasto e con un po’ dell’acqua di cot-tura delle cozze, salate e rosolate per pochi minuti; in un’altra padella insapo-rite il pomodoro con un soffritto d’aglio e peperoncino.

					• Lessate le lasagne in abbondante ac-qua salata, scolatele e sistematele su un canovaccio pulito. Farcite alternando in una teglia imburrata uno strato di pasta, uno di pomodoro e uno di pesce; con-cludete con la salsa di pomodoro. Met-tete in forno riscaldato a 200ºC per mez-zora e servite le lasagne ben calde.
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					9 Cannelloni agli agretti in salsa rossa e bianca

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 300 g di agretti 

					◗ 400 g di polpa di pomodoro

					◗ 200 g di ricotta

					◗ 2 dl di besciamella

					◗ 200 g di mozzarella

					◗ 2 spicchi d’aglio

					◗ 1 cipolla

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale

				

			

			
				
					• Mondate gli agretti, sciacquateli più volte e versateli in acqua bollente salata; dopo 3 minuti scolateli, tritateli e fateli rosolare per pochi minuti in una padel-la con un fondo di olio e 1 spicchio d’a-glio schiacciato. A fuoco spento unite la ricotta e la besciamella, regolate di sale e mescolate bene, in modo da amalga-mare bene tutti i sapori.

					• Versate la polpa di pomodoro in una padella dove avrete fatto rosolare 1 spicchio d’aglio e 1 cipolla tritati; salate, cuocete con coperchio a fiamma bassa per 10 minuti e tenete da parte. 

					• Tagliate le lasagne in rettangoli di cir-ca 12 x 16 cm e sbollentatele per po-chi secondi, poi scolatele e poggiate-le su canovacci umidi. Farcite i rettango-li con il ripieno di ricotta, arrotolateli su loro stessi e disponeteli in una pirofila imburrata. 

					• Condite con la salsa al pomodoro e con la mozzarella sgocciolata e affetta-ta, poi infornate a 180°C per 25 minuti.
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 400 g di salmone fresco

					◗ 200 g di robiola

					◗ 1,5 dl di latte

					◗ 60 g di parmigiano grattugiato

					◗ prezzemolo

					◗ 50 g di burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					10 Lasagne delicate al salmone e robiola

				

			

			
				
					• In una padella con un po’ d’olio met-tete a rosolare il salmone. Unite una pre-sa di sale e di pepe, il prezzemolo trita-to finemente e portate a cottura; quindi tagliatelo grossolanamente a pezzi.

					• Intanto lavorate la robiola con il latte e il parmigiano, in modo da ottenere un composto piuttosto soffice e cremoso. 

					• Fate lessare per pochi minuti le lasa-gne in acqua bollente salata, scolatele e disponetele su un canovaccio umido.

					• Imburrate una teglia, disponetevi un primo strato di pasta e farcite con una parte della crema alla robiola e una di salmone. Continuate fino a che gli ingre-dienti non si saranno esauriti, conclu-dendo con uno strato di pasta, su cui distribuirete la robiola avanzata e qual-che fiocchetto di burro.

					• Cuocete in forno caldo a 180°C per 20 minuti, coprendo la teglia con dell’al-luminio per i primi 10 minuti, e servite guarnendo con foglie di prezzemolo.
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					Ingredienti

					◗ 250 g di cannelloni

					◗ 300 g di rucola

					◗ 150 g di mozzarella

					◗ 150 g di ricotta

					◗ 1 porro

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ 30 g di pinoli

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ 5 dl di besciamella

					◗ noce moscata

					◗ basilico

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					11 Cannelloni estivi rucola e mozzarella

				

			

			
				
					• Mondate la rucola e mettetela a sbol-lentare per pochi secondi in acqua sala-ta, poi scolatela e tritatela. 

					• In una padella con un fondo di olio fate appassire l’aglio tritato finemente e il porro mondato e affettato a listarelle; aggiungete i pinoli tritati, insaporite be-ne e poi versate la rucola. Regolate di sa-le e di pepe e lasciate cuocere per po-chi minuti, poi unite la mozzarella a da-dini e la ricotta e mescolate in modo da far sciogliere bene i formaggi. 

					• Farcite i cannelloni con il ripieno e metteteli in una pirofila imburrata. Co-spargeteli con la besciamella, spolve-rateli con parmigiano e noce moscata e infornate a 200°C per circa 20 minu-ti; servite con foglioline di basilico co-me guarnizione.
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					Ingredienti

					◗ 380 g di maccheroni

					◗ 180 g di prosciutto cotto tagliato spesso

					◗ 200 g di piselli surgelati

					◗ 2,5 dl di panna da cucina

					◗ 1 scalogno

					◗ 40 g di pangrattato

					◗ noce moscata

					◗ 30 g di burro

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					12 Maccheroni gratinati panna, prosciutto e piselli

				

			

			
				
					 25 min.  25 min.
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					• Mettete ad appassire lo scalogno trita-to finemente in una pentola dove avre-te fatto fondere metà del burro; unite il prosciutto tagliato a dadini e i piselli, sa-late e fate cuocere con il coperchio per circa 15 minuti. 

					• A fine cottura aggiungete la panna, re-golate di sale e di pepe e insaporite con un pizzico di noce moscata.

					• Intanto lessate la pasta in abbondante acqua salata, scolatela molto al dente e fatela saltare con il sugo. 

					• Trasferite la pasta in una pirofila da for-no imburrata e spolverate con pangrat-tato amalgamato con l’altra metà del burro fuso; gratinate in forno già caldo a 180ºC per circa 10 minuti.
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					Ingredienti

					◗ 320 g di reginette

					◗ 20 pomodori secchi sott’olio

					◗ 1 limone

					◗ 80 g di noci sgusciate

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ 40 g di pangrattato

					◗ menta

					◗ origano

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale

				

			

			
				
					• Mettete a cuocere la pasta in abbon-dante acqua salata e nel frattempo pre-parate il condimento: tritate finemente i pomodori, le noci e qualche foglia di menta e versate il tutto in una casseruo-la con un filo di olio; aggiungete il succo di limone, aggiustate di sale e mescola-te con cura, in modo da far amalgamare bene gli ingredienti. 

					• Scolate la pasta molto al dente, con-ditela con un filo di olio e il parmigiano e lasciatela intiepidire; quindi, con l’au-silio di una forchetta, prendete un po’ di fili di pasta per volta e arrotolateli, in modo da formare tanti “yo-yo”. 

					• Quando avrete arrotolato tutta la pa-sta, disponetela in una pirofila unta con un fondo di olio. Sistemate su ogni yo-yo un po’ di sugo ai pomodori secchi, livellate bene e coprite con una gene-rosa spolverata di pangrattato e un po’ di origano; mettete in forno già caldo a 200°C per 20 minuti e servite. 

				

			

			
				
					13 Yo-yo di reginette ai pomodori secchi
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					14 Pasticcio di pasta allo stufato di verdure

				

			

			
				
					 30 min.  35 min.
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					Ingredienti

					◗ 360 g di maccheroni

					◗ 2 zucchine 

					◗ 2 carote

					◗ 1 porro

					◗ 2 pomodori

					◗ 100 g di fagiolini

					◗ 140 g di scamorza

					◗ 1 scalogno

					◗ 20 g di parmigiano grattugiato

					◗ 20 g di pecorino grattugiato

					◗ 1 uovo

					◗ peperoncino 

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Sbucciate lo scalogno, tritatelo fine-mente e mettetelo a rosolare in una pa-della con un fondo di olio. 

					• Quando sarà appassito aggiungete  le verdure mondate e lavate: le carote e le zucchine tagliate a rondelle, il porro af-fettato e i fagiolini spezzettati; lasciate soffriggere per qualche minuto, unite i pomodori ridotti a dadini, regolate di sale e di pepe e insaporite con pepe-roncino. Mescolate bene e fate stufare a fiamma bassa per circa 20 minuti. 

					• Lessate la pasta in acqua bollente sa-lata conditela con il sugo di verdure, la scamorza tagliata a dadini e il pecorino grattugiato.

					• Versate la pasta in una pirofila, versa-tevi sopra l’uovo sbattuto e il parmigia-no grattugiato; cuocete in forno preri-scaldato a 180°C per circa 15 minuti, in modo da far dorare bene la superficie.
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					15 Pasta gratinata al sapore di cipolle

				

			

			
				
					 30 min.  50 min.

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					• Sbucciate le cipolle e tagliatele a fet-tine molto sottili; versatele in una padel-la dove avrete fatto soffriggere un filo di olio e lasciatele rosolare per qualche mi-nuto. Salate, bagnate con poca acqua e lasciate stufare a fiamma bassa con il co-perchio per circa 40 minuti. 

					• Trascorso questo tempo prelevate una piccola parte delle cipolle per la deco-razione finale, spolverate il resto con la farina e mescolate bene, incorporan-do lentamente il latte; regolate di sale e condite con una generosa macinata di pepe. 

					• Lessate la pasta in abbondante acqua salata bollente, scolatela molto al dente e fatela saltare nel sughetto alle cipolle. 

					• Versate la pasta in una pirofila da for-no unta con olio (o in contenitori indi-viduali) e distribuitevi sopra il pangrat-tato; aggiungete le cipolle precedente-mente messe da parte e il parmigiano a scaglie e gratinate in forno a 200ºC per 10 minuti.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 360 g di pasta corta

					◗ 400 g di cipolle

					◗ 10 g di farina

					◗ 60 g di parmigiano

					◗ 0,5 dl di latte

					◗ 60 g di pangrattato

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe in grani
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					16 Lasagne speciali al cavolo cappuccio

				

			

			
				
					 40 min.  50 min.
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 200 g di cavolo cappuccio

					◗ 400 g di ricotta

					◗ 500 g di polpa di pomodoro

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ 1 cipolla

					◗ 100 g di pecorino

					◗ 0,5 dl di latte

					◗ 15 g di uvetta

					◗ 2 foglie di basilico 

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Mettete l'uvetta in ammollo in poca acqua tiepida e lasciatela rinvenire.

					• Mondate il cavolo, tagliatelo a fettine e mettetelo in una padella dove avrete fatto soffriggere l’aglio tritato; aggiunge-te l’uvetta strizzata (temete da parte un po’ per guarnire), lasciate rosolare bene, salate, abbassate la fiamma e prosegui-te la cottura per circa 20 minuti. A par-te preparate un soffritto con la cipolla; quando sarà imbiondita, unite la polpa di pomodoro, salate, pepate e cuoce-te per 10 minuti; infine unite il basilico.

					• In una terrina lavorate la ricotta con metà del pecorino grattugiato, aggiun-gete il latte e mescolate; regolate di sale e pepe. Sbollentate le lasagne, scolatele e disponetele su un canovaccio. 

					• In una pirofila imburrata alternate la pasta con il cavolo, il sugo al pomodo-ro e la ricotta. Terminate con la ricotta e il pecorino grattugiato rimasto, mettete in forno a 180°C per 15 minuti; servite guarnendo con l’uvetta rimasta.
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					 30 min.  25 min.
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					Ingredienti

					◗ 250 g di cannelloni

					◗ 500 g di cavolo nero

					◗ 300 g di ricotta

					◗ 250 g di passata di pomodoro

					◗ 1 scalogno

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ 4 dl di besciamella

					◗ prezzemolo

					◗ noce moscata

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale

				

			

			
				
					• Mondate il cavolo nero, lavatelo, ta-gliatelo a listarelle e lessatelo il in acqua salata; quindi scolatelo, strizzateli e fa-telo insaporire in una padella nella quale avrete fatto imbiondire lo scalogno trita-to in un filo d’olio. Lasciatelo  intiepidi-re, poi mescolatelo alla ricotta; regola-te di sale e insaporite con un pizzico di noce moscata. 

					• A parte dorate l’aglio intero in poco olio e versatevi la passata di pomodo-ro; salate e fate cuocere per una decina di minuti. Togliete dal fuoco, quindi uni-te metà della besciamella.

					• Farcite i cannelloni e disponeteli in una teglia imburrata.

					• Condite con la salsa al pomodoro, ag-giungete l’altra metà della besciamel-la, spolverate con prezzemolo tritato e mettete in forno caldo a 180ºC per circa un quarto d’ora. 

				

			

			
				
					17 Cannelloni al cavolo nero e ricotta in salsa rosa
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					18 Gratin di pasta con broccoli e carote

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di sedanini lisci

					◗ 200 g di broccoli

					◗ 4 carote

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ 3 dl di besciamella

					◗ 2 spicchi d’aglio

					◗ peperoncino

					◗ prezzemolo

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Lavate i broccoli, eliminate i gambi e tagliateli a cimette; pelate le carote e ri-ducetele a dadini. Mettete le verdure in una pentola dove avrete fatto soffrigge-re in poco olio l’aglio tagliato finemen-te, aggiungete il prezzemolo tritato e la-sciate rosolare per qualche minuto. Ba-gnate con poca acqua, salate e pepate e proseguite la cottura per 15 minuti con il coperchio.

					• Lessate la pasta nell’acqua delle ver-dure e scolatela molto al dente. Versate-la nella padella assieme al sughetto, uni-te metà della besciamella, regolate di sale e di pepe e insaporite con il pepe-roncino e il parmigiano; saltate per qual-che minuto a fiamma vivace.

					• Versate la pasta in una pirofila, copri-te con la besciamella rimasta e mette-te in forno preriscaldato a 180ºC per 10 minuti.
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					 35 min.  50 min.
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					19 Lasagne ricche, ricotta, parmigiano e fontina

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 400 g di passata di pomodoro

					◗ 400 g di ricotta

					◗ 1 dl di latte

					◗ 120 g di fontina

					◗ 80 g di parmigiano grattugiato

					◗ 1 cipolla

					◗ 1 carota

					◗ 1 gambo di sedano

					◗ zucchero

					◗ 6 foglie di basilico

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale

				

			

			
				
					• Preparate un trito con la cipolla, il se-dano e la carota e mettetelo a rosolare in una padella capiente con un fondo di olio. Versate il pomodoro, salate, ag-giungete una puntina di zucchero e pro-seguite la cottura con il coperchio per circa mezzora; a fine cottura insaporite con il basilico. 

					• Lavorate la ricotta con il parmigiano e il latte e mescolate fino a che il compo-sto non sarà divenuto cremoso. 

					• Sbollentate le lasagne, scolatele e stendetele su un canovaccio umido, stando attenti a non sovrapporle.

					• Ungete con olio una pirofila da for-no e passate alla preparazione delle la-sagne: alternate uno strato di pasta con uno di pomodoro, uno di ricotta e da-dini di fontina. 

					• Concludete con un generoso strato di ricotta e mettete in forno preriscaldato a 200°C per circa 20 minuti, coprendo la pirofila con carta da forno.
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					 20 min.  15 min.
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					Ingredienti

					◗ 320 g di paccheri

					◗ 100 g di speck in 1 fetta spessa

					◗ 150 g di gorgonzola dolce

					◗ 100 g di mascarpone

					◗ 100 g di crescenza

					◗ parmigiano grattugiato

					◗ 60 g di burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					20 Paccheri allo speck e mix di formaggi

				

			

			
				
					• Lessate la pasta in abbondante acqua salata; nel frattempo tagliate lo speck a dadini fateli rosolare per qualche minu-to in una padella con un fondo di olio. 

					• In una terrina lavorate i formaggi con la frusta, in modo da ottenere un compo-sto molto cremoso; aggiungete un piz-zico di pepe e, quando sarà intiepidi-to, lo speck. 

					• Scolate i paccheri molto al dente, conditeli con un filo d’olio e, una volta freddi, farciteli con la crema al formag-gio, aiutandovi con un cucchiaino, poi sistemateli verticalmente in una pirofila da forno imburrata.

					• Distribuite sulla superficie dei fioc-chetti di burro, spolverate con parmi-giano e cuocete in forno preriscaldato a 180°C per 15 minuti. 
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					21 Pasta al forno ghiotta insaporita alla senape

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 360 g di sedani lisci

					◗ 150 g di pancetta dolce in 1 fetta spessa

					◗ 150 g di scamorza affumicata

					◗ 2 uova

					◗ 2,5 dl di panna da cucina

					◗ senape dolce

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ timo

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Mettete a lessare la pasta in abbon-dante acqua bollente salata e nel frat-tempo sbucciate l’aglio, tritatelo fine-mente e fatelo imbiondire in una pa-della capiente con un fondo di olio; ag-giungete la pancetta tagliata a dadini e fatela rosolare per qualche minuto. 

					• Sbattete le uova e incorporate lenta-mente la panna, la senape e una presa di sale e di pepe; mescolate bene in mo-do da ottenere un composto cremoso.

					• Scolate la pasta e versatene metà in una pirofila bagnata con un po’ di cre-ma alla panna; versatevi sopra la pancet-ta rosolata e metà della scamorza taglia-ta a fettine sottili. 

					• Aromatizzate con qualche foglia di ti-mo e versate l’altra metà della pasta; co-prite con la crema alla panna rimasta e con il resto della scamorza, poi mette-te a gratinare in forno caldo a 200ºC per circa 10 minuti.
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					 25 min.  10 min.
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					22 Gnocchi di ricotta e spinaci in salsa

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 400 g di ricotta

					◗ 400 g di spinaci

					◗ 200 g di passata di pomodoro

					◗ 1 gambo di sedano

					◗ 1 cipolla

					◗ 80 g di parmigiano grattugiato

					◗ 2 uova

					◗ 80 g di farina

					◗ 1 bustina di zafferano

					◗ noce moscata

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• In una padella con un fondo di olio fate rosolare un trito di cipolla e seda-no; dopo qualche minuto aggiungete la passata di pomodoro, salate, pepate e lasciate cuocere per circa 10 minuti.

					• Cuocete gli spinaci mondati in una pa-della con acqua salata per 5 minuti, co-prendo con il coperchio; lasciateli intie-pidire, quindi strizzateli e frullateli. 

					• In una terrina lavorate la ricotta con gli spinaci e incorporate lentamente le uo-va, lo zafferano, 50 g di farina e il parmi-giano; regolate di sale e di pepe, spol-verate con un pizzico di noce moscata e amalgamate bene.

					• Aiutandovi con un cucchiaio forma-te con l’impasto degli gnocchi, passate-li via via nella farina e metteteli a cuoce-re in acqua bollente salata. Scolateli via via che vengono a galla e disponeteli in una pirofila imburrata; condite con il su-go al pomodoro e fate gratinare in forno a 180ºC per 10 minuti. 
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					23 Lasagne con pesto, pinoli e stracchino

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 6 dl di besciamella

					◗ 160 g di pesto

					◗ 120 g di stracchino

					◗ 80 g di parmigiano grattugiato

					◗ 80 g di pinoli 

					◗ sale

				

			

			
				
					• Sbollentate le lasagne in abbondante acqua salata, poi scolatele e disponete-le su un canovaccio inumidito, facendo attenzione a non sovrapporle. 

					• Preparate le lasagne: distribuite sulla base della teglia un sottile velo di be-sciamella e sopra disponete un primo strato di pasta; aggiungete un po’ di pe-sto e di besciamella e proseguite con un po’ di pinoli tritati, fiocchi di stracchino e una spolverata di parmigiano. 

					• Continuate fino a esaurimento degli in-gredienti, concludendo con la bescia-mella rimasta e un abbondante strato di pesto e parmigiano. 

					• Mettete in forno già caldo a 180°C per circa 35 minuti; se desiderate che la superficie non si abbrustolisca trop-po, coprite la pirofila con un foglio di alluminio, lasciandola scoperta solo ne-gli ultimi 5 minuti di cottura. Servite con una generosa spolverata di parmigiano.
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					24 Lasagne leggere al sugo di pomodoro

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 400 g di passata di pomodoro

					◗ 1 gambo di sedano

					◗ 1 cipolla

					◗ 250 g di mozzarella

					◗ 120 g di prosciutto cotto

					◗ 120 g di parmigiano grattugiato

					◗ basilico

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Preparate il sugo al pomodoro: in una padella con un fondo di olio fate rosola-re la cipolla affettata finemente; quando sarà appassita aggiungete il sedano tri-tato e, dopo qualche minuto, la passata di pomodoro. Salate, pepate e lasciate cuocere per circa 10 minuti, aggiungen-do a fine cottura qualche foglia di basi-lio per insaporire. 

					• Sbollentate le lasagne, scolatele e di-sponetele su un canovaccio umido. In una pirofila imburrata distribuite un po’ di sugo al pomodoro, adagiate uno stra-to di lasagne, versate ancora un po’ di salsa e qualche fetta di prosciutto cot-to e concludete con parmigiano e moz-zarella tritata. Procedete fino a comple-tamento degli ingredienti, terminando con uno strato di pomodoro e uno di mozzarella.

					• Infornate per circa mezzora a 200ºC e servite dopo aver fatto riposare per una decina di minuti, accompagnando con qualche foglia di basilico.
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					 30 min.  40 min. + 10 min. di riposo
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 200 g di spinaci

					◗ 300 g di broccoli

					◗ 200 g di ricotta

					◗ 1 cipolla piccola

					◗ 2 spicchi d’aglio

					◗ 5 dl di besciamella

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ peperoncino 

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale

				

			

			
				
					 25 min.  35 min.
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					• Lavate con cura gli spinaci, poi met-teteli in una casseruola con un fondo d'acqua e cuoceteli per 5 minuti; quindi metteteli in padella con poco olio e un trito di cipolla e aglio e fateli insaporire per qualche minuto. Lasciateli intiepidi-re, tritateli e mescolateli con la ricotta. 

					• Nel frattempo mondate i broccoli, ta-gliateli a cimette e lessateli in acqua sa-lata per 10 minuti. Versateli in una pa-della con un fondo di olio e l’aglio ri-masto e fateli rosolare qualche minuto con un pizzico di sale e una spolverata di peperoncino; infine eliminate l’aglio.

					• Sbollentate le lasagne, scolatele e di-sponetele su un canovaccio. In una pi-rofila imburrata disponete uno strato di pasta, versatevi sopra la besciamella, il composto di spinaci e qualche cimet-ta di broccolo. Proseguite e completate con uno strato di pasta, la besciamella rimasta e qualche cimetta di broccolo; spolverate con parmigiano e cuocete in forno caldo a 180°C per circa 20 minuti.

				

			

			
				
					25 Lasagne agli spinaci e broccoletti
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					 1 h  3 h + 30 min. di riposo
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 1 cipolla

					◗ 200 g di carne di manzo (guancia)

					◗ 2 salamini

					◗ 50 g di pancetta dolce

					◗ 250 g di ricotta

					◗ 400 g di passata di pomodoro

					◗ 4 uova

					◗ 80 g di pane raffermo (solo la mollica)

					◗ 1 dl di latte

					◗ 50 g di farina

					◗ 120 g di provola affumicata

					◗ 120 g di mozzarella

					◗ parmigiano grattugiato

					◗ prezzemolo

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Tritate la cipolla e fatela imbiondi-re, quindi unite la carne e la pancetta a pezzi e i salamini sbucciati e tagliati. Ag-giungete la passata di pomodoro, sala-te, pepate e fate cuocere a fuoco basso con il coperchio per circa 2 ore. 

					• Rassodate 3 uova, quindi sgusciatele e affettatele. Tritate la carne del ragù e lavoratela con l’uovo rimasto, la mollica del pane, bagnata nel latte e strizzata, e il prezzemolo tritato; formate delle pol-pettine, infarinatele, friggetele nell’olio caldo e sistematele su carta assorbente. 

					• Bagnate una teglia con un po’ di ragù e formate un primo strato con le lasagne precedentemente sbollentate; distribui-tevi la ricotta lavorata con un po’ di ragù, fette di provola e di mozzarella, polpet-tine, fette di uova, ragù e una spolverata di parmigiano. Proseguite fino a termina-re degli ingredienti, completando con sugo, mozzarella e parmigiano. Inforna-te a 180ºC per circa 30 minuti, lasciate ri-posare una mezzora e servite. 

				

			

			
				
					26 Lasagne super-farcite di Carnevale
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					27 Gratin di tagliatelle salsicce e zafferano

				

			

			
				
					 25 min.  15 min.
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					Ingredienti

					◗ 280 g di tagliatelle

					◗ 2 zucchine

					◗ 2 salsicce

					◗ 1 cipolla

					◗ 1 bustina di zafferano

					◗ 1,5 dl di vino bianco secco

					◗ 2 dl di besciamella

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ 8 foglie di menta

					◗ prezzemolo

					◗ peperoncino

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Sbucciate la cipolla, tagliatela a fette e fatela soffriggere in una padella con un fondo di olio; quando sarà appassita, aggiungete la salsiccia spellata e taglia-ta a rondelle. 

					• Dopo qualche minuto unite anche le zucchine, mondate e tagliate a dadini sottili, e un po’ di prezzemolo tritato; regolate di sale e di pepe, sfumate con il vino e fate cuocere per altri 10 minu-ti, aggiungendo a metà cottura il pepe-roncino. A fuoco spento amalgamate lo zafferano, mescolando bene. 

					• Lessate la pasta in abbondante acqua salata, scolatela molto al dente e fatela saltare velocemente nel sughetto, incor-porando anche metà besciamella.

					• Trasferite la pasta in una pirofila da for-no bagnata con il resto della besciamel-la, spolverate con il parmigiano e fate gratinare sotto il grill a 200°C per circa 5 minuti; servite guarnendo con le foglie di menta.
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					 40 min.  40 min. + 5 min. di riposo
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					28 Lasagne sfiziose ai carciofi e fantasia

				

			

			
				
					• Pulite i carciofi eliminando i gambi e le foglie esterne più dure, quindi passate-li in una ciotola con acqua e succo di li-mone. Tagliateli a fette sottili e versateli in una padella dove avrete fatto soffrig-gere la cipolla; sfumate con vino bianco, aggiustate di sale e di pepe e cuocete per circa 10 minuti. A fine cottura insa-porite con un po’ di prezzemolo tritato.

					• Sbollentate le lasagne, scolatele e di-sponetele su un canovaccio umido. Spalmate un po’ di besciamella sul fon-do di una pirofila, disponete uno strato di pasta e preparate le lasagne alternan-do besciamella, carciofi, fettine di pro-sciutto, dadini di provola, una spolvera-ta di parmigiano e pasta, fino a esauri-mento degli ingredienti.

					• Terminate con uno strato di bescia-mella, distribuite sulla superficie fioc-chetti di burro e mettete in forno caldo a 180ºC per circa mezzora. Lasciate in-tiepidire per 5 minuti e servite guarnen-do con foglie di prezzemolo.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 12 carciofi

					◗ 120 g di prosciutto cotto

					◗ 160 g di provola

					◗ 5 dl di besciamella 

					◗ 1 dl di vino bianco secco

					◗ 100 g di parmigiano grattugiato

					◗ 1 cipolla

					◗ 1 limone

					◗ prezzemolo

					◗ 40 g di burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe
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					 40 min.  45 min.
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					29 Gnocchetti di polenta con porri e prosciutto

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 280 g di farina di mais

					◗ 2 porri

					◗ 120 g di prosciutto cotto tagliato spesso 

					◗ 8 dI di latte

					◗ 50 g di parmigiano grattugiato

					◗ 30 g di burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Mondate i porri, tagliateli a rondelle e sbollentateli per alcuni minuti. Scolateli, versateli in una padella con il burro fuso e unite una presa di sale e di pepe e il prosciutto cotto a dadini; lasciate roso-lare bene per alcuni minuti e spegnete. 

					• In una pentola portate a ebollizione il latte con 2 dl di acqua e una presa di sale, poi versate la farina a pioggia; cuo-cete, mescolando sempre, fino a quan-do otterrete una polenta soda (seguite i tempi indicati sulla confezione). Trasfe-rite la polenta su un foglio di carta da forno, livellatela dandole lo spessore di 1 cm e con l’aiuto di un tagliapasta o di un bicchiere con il bordo bagnato rica-vate dei dischetti. 

					• Disponete gli gnocchetti in una pirofi-la imburrata, condite con il sughetto di porri e prosciutto, cospargete con fioc-chetti di burro, spolverate di parmigiano e cuocete in forno già caldo a 200ºC per circa 10 minuti. 
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					Ingredienti

					◗ 180 g di lasagne

					◗ 2 melanzane

					◗ 1 cipolla

					◗ 400 g di macinato di manzo

					◗ 1,5 dl di vino bianco secco

					◗ 300 g di polpa di pomodoro

					◗ 60 g di parmigiano grattugiato

					◗ 5 dl di besciamella

					◗ prezzemolo

					◗ noce moscata

					◗ cannella

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					 45 min.  1 h + 1 h di riposo
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					• Mondate le melanzane, tagliatele a fette di 1 cm, cospargetele di sale e fa-tele spurgare in un colapasta per un’o-ra; strizzatele e friggetele velocemente nell’olio, poi sistematele su carta assor-bente. 

					• In una padella con un fondo di olio fa-te imbiondire la cipolla tritata, unite la carne macinata, salate, pepate, profu-mate con un pizzico di noce moscata e di cannella e bagnate con il vino; quan-do questo sarà evaporato unite la polpa di pomodoro e il prezzemolo tritato e cuocete per circa mezzora.

					• Sbollentate le lasagne e disponetele su un canovaccio. Bagnate il fondo di una pirofila imburrata con besciamella, sistemate uno strato di pasta e proce-dete alternando melanzane, carne, be-sciamella, parmigiano e pasta; conclu-dete con il terzo strato di pasta e copri-te con la besciamella rimasta. Infornate a 180°C per mezzora circa, o finché la su-perficie non risulterà dorata.

				

			

			
				
					30 Lasagne farcite alla moussaka greca
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					 30 min.  20 min.
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 400 g di gamberi

					◗ 0,3 dl di brandy

					◗ 200 g di mozzarella di bufala

					◗ 100 g di pesto senza aglio

					◗ 2 dl di besciamella

					◗ basilico

					◗ 10 g di burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					31 Lasagne al pesto con gamberi e bufala

				

			

			
				
					• Fate sgocciolare la mozzarella e taglia-tela a fette piuttosto sottili. Sbucciate i gamberi, lasciandone alcuni interi, pri-vateli del filo nero e fateli saltare in pa-della con il burro fuso e un pizzico di sale; bagnate con il brandy e lasciate sfumare. 

					• Sbollentate le lasagne, scolatele e mettetele a riposare su un canovaccio umido. 

					• Diluite il pesto con la besciamella e usatene un po’ per bagnare il fondo di una pirofila. 

					• Componete a questo punto le lasa-gne, alternando uno strato di pasta con il composto di pesto e besciamella, fet-tine di mozzarella e gamberi; conclude-te con uno strato di lasagne coperto di pesto e i gamberi non sbucciati. 

					• Completate con una spolverata di pe-pe, mettete in forno caldo a 180°C per circa 20 minuti e servite guarnendo con foglie di basilico.
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 300 g di salsiccia

					◗ 250 g di passata di pomodoro

					◗ 100 g di caprino

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ 2 dl di besciamella

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					32 Lasagne al caprino e ragù di salsiccia

				

			

			
				
					 35 min.  35 min.
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					• Spellate la salsiccia, sbriciolatela e fa-tela soffriggere in una padella con un po’ di olio caldo; aggiungete la passata di pomodoro, regolate di sale e di pe-pe e lasciate cuocere con il coperchio a fiamma bassa per circa 15 minuti.

					• Intanto sbollentate le lasagne, scolate-le e disponetele su un canovaccio umi-do, stando attenti a non sovrapporle; spalmate un po’ di besciamella sul fon-do di una pirofila da forno e amalgama-te il resto con il caprino e il parmigiano, in modo da formare una crema.

					• Procedete alla preparazione delle la-sagne: stendete un primo strato di pa-sta nella pirofila e farcite con uno stra-to sottile di crema al formaggio e uno di ragù; proseguite in questo modo fino a esaurire gli ingredienti e terminate con un sottile velo di crema.

					• Cuocete in forno preriscaldato a 200ºC per circa 20 minuti e servite le lasagne ben calde. 
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					Ingredienti

					◗ 360 g di sedani lisci

					◗ 60 g di provola

					◗ 100 g di ricotta

					◗ 40 g di emmental

					◗ 60 g di taleggio

					◗ 80 g di parmigiano grattugiato

					◗ burro

					◗ sale

				

			

			
				
					 15 min.  10 min.
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					• Private la provola, il taleggio e l’em-mental della buccia e tagliateli a dadi-ni; mettete i formaggi in una padella do-ve avrete fatto fondere un po’ di burro e fate sciogliere lentamente, aggiungendo alla fine metà del parmigiano; se neces-sario allungate il composto con un po’ di acqua di cottura.

					• Nel frattempo cuocete la pasta in ab-bondante acqua salata, scolatela molto al dente e versatela in una terrina; copri-te con la ricotta, mescolate con delica-tezza e spolverate con il parmigiano ri-masto.

					• Mettete in forno preriscaldato a 220°C per circa 10 minuti, o finché il pasticcio non sarà ben gratinato. 

				

			

			
				
					33 Pasticcio di pasta ai cinque formaggi
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					 40 min.  20 min. + 1 h di riposo
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					34 Lasagne colorate alla parmigiana

				

			

			
				
					• Mondate le melanzane, tagliatele a fettine di circa 1 cm di spessore e fatele riposare per circa un’ora cosparse di sa-le, in modo che perdano il loro liquido amarognolo; quindi sciacquatele e pas-satele velocemente nell’olio bollente. 

					• Preparate un trito con rosmarino e aglio e soffriggetelo in una padella con poco olio; aggiungete la polpa di po-modoro, regolate di sale e di pepe e la-sciate cuocere a fiamma bassa per cir-ca 20 minuti con il coperchio. A fiamma spenta insaporite con basilico. 

					• Sbollentate le lasagne e disponetele su un telo da cucina; in una pirofila un-ta con poco olio alternate strati di pasta con sugo di pomodoro, fette di melan-zane, parmigiano e scamorza a fettine; concludete con un’abbondante strato di scamorza. Mettete in forno riscalda-to a 180ºC per circa 20 minuti, in modo che la scamorza si sciolga bene. Servite accompagnando con foglie di basilico e di rosmarino. 

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 2 melanzane

					◗ 500 g di polpa di pomodoro

					◗ 200 g di scamorza affumicata

					◗ 100 g di parmigiano grattugiato

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ basilico

					◗ rosmarino

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe
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					Ingredienti

					◗ 320 g di penne rigate

					◗ 320 g di macinato di manzo

					◗ 400 g di polpa di pomodoro

					◗ 100 g di asiago

					◗ 150 g di mozzarella

					◗ 60 g di parmigiano grattugiato

					◗ 2 dl di besciamella

					◗ 1 dl di vino bianco secco

					◗ 1 cipolla

					◗ 1 carota

					◗ basilico

					◗ noce moscata

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale 

				

			

			
				
					 25 min.  50 min.
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					35 Gratin di penne al ragù e formaggi

				

			

			
				
					• Tritate finemente la cipolla e la caro-ta e fatele rosolare in una padella con un fondo di olio. Versate la carne macinata, lasciate insaporire, poi sfumate con il vi-no; quando il vino sarà evaporato salate, unite la polpa di pomodoro e cuocete per 30 minuti. 

					• Lessate la pasta in abbondante acqua salata bollente, scolatela molto al dente e conditela con quasi tutto il sugo, me-scolando bene; scaldate la besciamel-la e insaporitela con un pizzico di no-ce moscata. 

					• Mescolate la pasta con il ragù, i for-maggi tagliati a dadini e la metà del-la besciamella e versatela in una pirofi-la imburrata.

					• Completate con la besciamella rimasta e una spolverata di parmigiano, mette-te in forno preriscaldato a 180°C e cuo-cete per 20 minuti circa. Servite la pa-sta calda, guarnendola con qualche fo-glia di basilico.
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					Ingredienti

					◗ 360 g di paccheri

					◗ 400 g di pomodori pelati

					◗ 400 g di pesce persico

					◗ 40 g di farina

					◗ 4 spicchi d’aglio

					◗ peperoncino

					◗ prezzemolo

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale

				

			

			
				
					• In una pentola con un fondo di olio fa-te rosolare l’aglio schiacciato; aggiunge-te il pesce infarinato, salatelo e, non ap-pena sarà cotto, toglietelo dalla padella e mettetelo da parte. 

					• Versate i pomodori, che nel frattem-po avrete frullato, aggiungete un po’ di prezzemolo tritato, regolate di sale e fa-te sobbollire lentamente per circa un quarto d’ora; nel frattempo cuocete i paccheri in abbondante acqua salata e scolateli molto al dente. 

					• Mettete da parte un po’ del pomodo-ro, eliminate l’aglio e versate nella pa-della il pesce spezzettato e i pacche-ri; insaporite con il peperoncino, regola-te di sale e lasciate insaporire per qual-che secondo. 

					• Versate la pasta in una pirofila, copri-te bene con il pomodoro messo da par-te e infornate per 10 minuti a 200ºC. Ser-vite con una spolverata di prezzemolo tritato. 

				

			

			
				
					36 Paccheri al pomodoro con sorpresa di pesce
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 350 g di macinato di tacchino

					◗ 150 g di champignon

					◗ 2,5 dl di besciamella

					◗ 120 g di parmigiano grattugiato

					◗ 1 gambo di sedano

					◗ 1 carota

					◗ 1 cipolla

					◗ 1 dl di vino bianco secco

					◗ 2 pomodori

					◗ basilico

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					 40 min.  45 min.
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					37 Lasagne con funghi e ragù di tacchino

				

			

			
				
					• Preparate un trito con cipolla, carota e sedano e fatelo soffriggere in una pento-la con poco olio; aggiungete il tacchino, fatelo rosolare, quindi bagnate con il vi-no. Quando il vino sarà evaporato, unite i funghi mondati e tagliati a fettine sottili; cuocete a fiamma bassa per circa 15 mi-nuti, aggiungendo acqua se necessario e regolando di sale e di pepe. 

					• In una pentola a parte, fate appassi-re in poco olio e sale i pomodori tagliati a fettine sottili; sbollentate le lasagne in acqua calda per pochi minuti, poi sco-latele e appoggiatele su un canovaccio.

					• Preparate le lasagne: in una pirofila spalmate un sottile velo di besciamella, disponete lo strato di pasta e farcitelo con besciamella, sugo di carne, qualche fetta di pomodoro e parmigiano. 

					• Proseguite fino a esaurimento degli in-gredienti e terminate con uno strato di pasta e parmigiano. Infornate a 180°C per 30 minuti e guarnendo con basilico. 
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					Ingredienti

					◗ 360 g di ziti 

					◗ 250 g di piselli

					◗ 100 g di prosciutto cotto a dadini

					◗ 180 g di scamorza

					◗ 2 dl di besciamella

					◗ 80 g di pangrattato

					◗ 1 uovo

					◗ 1 cipolla

					◗ parmigiano grattugiato

					◗ timo

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe 

				

			

			
				
					38 Cupoletta di ziti ai piselli e prosciutto

				

			

			
				
					• Versate i piselli in una pentola dove avrete fatto soffriggere la cipolla; sala-te, pepate e cuocete per 15 minuti, ver-sando acqua calda. Unite qualche foglia di timo, il prosciutto, la besciamella e la scamorza a dadini e fate cuocere anco-ra per qualche minuto. 

					• Lessate la pasta, scolatela al dente e freddatela con l’acqua. Imburrate uno stampo a cupola e foderatelo con car-ta da forno imburrata e cosparsa di pan-grattato; immergete uno alla volta gli ziti nell’uovo sbattuto con una presa di sa-le e un po’ di acqua e sistemateli lungo i bordi dello stampo, premendo bene. 

					• Mescolate il resto della pasta al su-ghetto di piselli, lasciando da parte cir-ca 10-12 ziti, e versate nello stampo; compattate bene e poi coprite con gli ziti messi da parte passati nel compo-sto di uovo. Spolverate la superficie di pangrattato e parmigiano e infornate per circa mezzora a 200ºC. Rovesciate la cu-pola e servite con foglioline di timo.
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne verdi

					◗ 300 g di ricotta

					◗ 4 zucchine

					◗ 2 carote

					◗ 1 sedano

					◗ 1 porro

					◗ 80 g di parmigiano grattugiato

					◗ 0,5 dl di latte

					◗ 1 cipolla

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					39 Lasagne verdi ricotta e verdure

				

			

			
				
					• Preparate un trito di cipolla e sedano e mettetelo a rosolare in una padella con un fondo di olio. Unite le verdure mon-date e tagliate a julienne. Salate, pepate e fate cuocere per circa 15 minuti, o fin-ché le verdure non risulteranno morbi-de; se necessario, durante la cottura ag-giungete dell’acqua calda. 

					• In una terrina lavorate la ricotta con una presa di sale, metà del parmigiano e un po’ di latte per ammorbidire; nel frat-tempo sbollentate le lasagne, scolatele e sistematele su un canovaccio umido.

					• In una pirofila imburrata distribuite su uno strato di pasta,  le verdure e la ri-cotta; proseguite in questo modo fino al completamento degli ingredienti e concludete con uno strato di sfoglia, un po’ di ricotta a fiocchetti e delle verdu-re. Spolverate con il pepe e mettete in forno caldo per circa 15 minuti a 180ºC.
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					40 Sedani gratinati al pesto di erbe

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di sedani rigati

					◗ 200 g di ricotta

					◗ 1 rametto di rosmarino

					◗ 1 ciuffetto di prezzemolo

					◗ 12 foglie di basilico

					◗ maggiorana

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ 15 g di parmigiano grattugiato

					◗ 15 g di pecorino

					◗ 0,5 dl di olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Mondate il prezzemolo e il basilico e pulite il rosmarino, eliminando i rametti; frullate le erbette aggiungendo anche la maggiorana, l’aglio sbucciato, i formag-gi grattugiati e l’olio. Regolate di sale e di pepe e continuate a frullare, unendo al-tro olio se la salsa appare troppo densa. 

					• Lessate la pasta in abbondante acqua salata, scolatela molto al dente e con-ditela con il pesto alle erbe e formag-gio, aggiungendo qualche cucchiaia-ta dell’acqua di cottura della pasta, che avrete messo da parte. 

					• Mescolate bene e versate in una pi-rofila; aggiungete la ricotta, lavorata con una presa di sale e di pepe, a fiocchet-ti e infornate per circa 10 minuti a 200ºC. Servite in tavola guarnendo con foglioli-ne di prezzemolo e di basilico.
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					Ingredienti

					◗ 250 g di cannelloni

					◗ 600 g di spinaci

					◗ 250 g di ricotta

					◗ 1,5 dl di besciamella

					◗ 50 g di parmigiano grattugiato

					◗ 2 bustine di zafferano

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ 100 g di pomodori secchi sottolio

					◗ 0,3 dl di panna da cucina

					◗ noce moscata

					◗ burro

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Mondate gli spinaci privandoli del gambo e lessateli in acqua bollente per 5 minuti. Scolateli, frullateli e versateli in una padella dove avrete fatto soffrigge-re nel burro fuso l’aglio tritato finemente; salate e cuocete per 5 minuti. 

					• Quando gli spinaci si saranno raffred-dati unite la ricotta, metà del parmigia-no, i pomodori secchi grossolanamen-te tritati e la panna; insaporite con no-ce moscata e regolate di sale e di pepe. 

					• Farcite i cannelloni aiutandovi con un cucchiaio e disponeteli in una teglia im-burrata. 

					• In una ciotola lavorate la besciamel-la con lo zafferano e conditela con un pizzico di sale e di pepe. Versate la sal-sa allo zafferano sui cannelloni, spolve-rate con il parmigiano rimasto e mette-te in forno a 180°C per circa 20 minuti. 

				

			

			
				
					41 Cannelloni agli spinaci in salsa di zafferano
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					• Mondate e lavate i fiori di zucca, poi tagliateli a pezzetti. Mondate le zucchi-ne, lavatele e tagliatele a julienne. Fate insaporire per qualche minuto le zuc-chine in una padella con un po’ di olio e l’aglio; regolate di sale e pepe aggiun-gete i fiori di zucca a listarelle e saltate per un paio di minuti.

					• Mescolate in una terrina la robiola e il parmigiano, un pizzico di sale e pepe e lavorate fino a ottenere un composto omogeneo; infine unite le zucchine tie-pide. Cuocete le lasagne in abbondante acqua salata, scolatele e poggiatele su un panno pulito senza sovrapporle.

					• Stendete su ogni foglio un po’ del composto di robiola e zucchine e qual-che pinolo tostato, arrotolate ciascun foglio su se stesso e disponete i rotolini in una teglia da forno imburrata, cospar-gendo con fiocchetti di burro.

					• Cuocete a 180°C in forno preriscalda-to per 8 minuti. Tagliate i rotolini, spol-verate con il parmigiano e servite.

				

			

			
				
					42 Rotolini di robiola e fiori di zucca

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 20 fiori di zucca

					◗ 2 zucchine

					◗ 200 g di robiola

					◗ 40 g di pinoli

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe
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					43 Lasagne al pomodoro con polpette e piselli

				

			

			
				
					 45 min.  15 min.
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 200 g di piselli surgelati

					◗ 250 g di macinato di manzo

					◗ 300 g di passata di pomodoro

					◗ 60 g di parmigiano grattugiato

					◗ 150 g di asiago

					◗ 1 uovo

					◗ 60 g di burro

					◗ olio  extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Lessate i piselli surgelati e nel frattem-po lavorate la carne macinata con il tuor-lo, metà parmigiano, una presa di sale e un pizzico di pepe; quando avrete ot-tenuto un composto omogeneo, forma-te tante piccole polpette e friggetele ve-locemente nell’olio. 

					• Fate fondere il burro in una padella antiaderente, facendo attenzione a non bruciarlo, e tagliate a fettine sottili l’asia-go; sbollentate le lasagne in abbondan-te acqua, scolatele e disponetele su un canovaccio inumidito.

					• Imburrate una pirofila, stendete un pri-mo strato di pasta e farcitelo con un po’ di burro, il pomodoro, qualche fetta di asiago e le polpettine; continuate fino a esaurimento degli ingredienti, conclu-dendo con uno strato di pomodoro, formaggio, piselli e polpette. 

					• Spolverate con il parmigiano rimasto e mettete in forno preriscaldato a 200ºC per 15 minuti.
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 400 g di filetti di nasello

					◗ 250 g di spinaci

					◗ 5 dl di besciamella

					◗ 200 g di passata di pomodoro

					◗ 1 dl di vino bianco secco

					◗ maggiorana

					◗ origano

					◗ prezzemolo

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					 35 min.  20 min.
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					44 Cannelloni al nasello in salsa di pomodoro

				

			

			
				
					• Mettete il nasello in una padella con un fondo di olio; insaporite con il prez-zemolo tritato, regolate di sale e pepe e irrorate con vino il bianco, facendo cuo-cere finché questo non sarà evaporato. 

					• Intanto mondate gli spinaci e fate-li ammorbidire in una padella con poca acqua e un pizzico di sale, quindi sco-lateli, strizzateli e frullateli con il nasello.

					• Farcite i cannelloni con il ripieno e metteteli in un pirofila bagnata con un po’ di besciamella. Condite con il resto della besciamella e con la salsa al po-modoro, che avrete ottenuto scaldando per 10 minuti la passata di pomodoro con una presa di sale, origano e mag-giorana. 

					• Cuocete per mezzora in forno caldo a 180ºC, coprendo per i primi 20 mi-nuti con un foglio di alluminio, e servi-te spolverando con prezzemolo tritato. 
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					Ingredienti

					◗ 320 g di paccheri

					◗ 250 g di ricotta

					◗ 400 g di broccoli

					◗ 150 g di mozzarella

					◗ 40 g di noci sgusciate

					◗ 60 g di ricotta salata

					◗ noce moscata

					◗ 20 g di burro

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Mondate i broccoli, tagliateli a cimette e metteteli a lessare in abbondante ac-qua salata per circa 10 minuti; a fine cot-tura scolateli, conservando l’acqua. 

					• Mettete alcune cimette da parte e frul-late il resto, incorporando lentamente la ricotta e la mozzarella a dadini, le noci, una presa di sale e di pepe e un pizzico di noce moscata.

					• Lessate i paccheri nell’acqua di cottu-ra dei broccoli e scolateli molto al den-te. Con l’aiuto di un cucchiaino o di un sac à poche farciteli con il ripieno di broccoli e formaggi e disponeteli verti-calmente in una pirofila imburrata.

					• Coprite ogni pacchero con una delle cimette messe da parte, spolverate con la ricotta salata grattugiata sul momento e con fiocchetti di burro e infornate a 200°C per 10 minuti.

				

			

			
				
					45 Paccheri farciti con broccoli e ricotta
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					46 Cannelloni spinaci, formaggi e speck

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 600 g di spinaci

					◗ 200 g di stracchino

					◗ 100 g di crescenza

					◗ 200 g di speck

					◗ 6 dl di besciamella

					◗ 60 g di parmigiano grattugiato

					◗ noce moscata

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Mondate gli spinaci e metteteli a les-sare per pochi minuti in acqua salata bollente; quindi scolateli, strizzateli be-ne e tritateli grossolanamente.

					• In una terrina lavorate lo stracchino con la crescenza, aggiungete 2 dl di bescia-mella e mescolate bene fino a ottenere un composto cremoso. Unite gli spina-ci, regolate di sale e di pepe e insapori-te con il parmigiano e un pizzico di no-ce moscata; infine incorporate quasi tut-ta lo speck, tagliata a dadini. 

					• Ricavate dalle lasagne dei rettangoli di 12 x 16 cm, sbollentateli per pochi mi-nuti in acqua salata e disponeteli su un canovaccio umido. 

					• Farcite le sfoglie con il ripieno agli spi-naci, arrotolatele e sistematele in una pi-rofila da forno, sul cui fondo avrete spal-mato della besciamella. Coprite i can-nelloni con la besciamella e lo speck ri-masti, aggiungete una spolverata di pe-pe e infornate per mezzora a 180ºC. 
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					47 Delizia di paccheri con stracchino e salsiccia

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di paccheri

					◗ 200 g di salsiccia

					◗ 200 g di stracchino

					◗ 150 g di mozzarella

					◗ 1 dl di panna da cucina 

					◗ rosmarino

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Private la salsiccia della pelle, sbricio-latela e mettetela a rosolare in una pen-tola dove avrete scaldato un fondo di olio; aggiungete qualche ago di rosma-rino tritato, lasciate insaporire per qual-che minuto, salate, pepate e portate a cottura. 

					• Tagliate a pezzi piccoli la mozzarella, aggiungete lo stracchino e la panna fino a ottenere una crema piuttosto omoge-nea; quando la salsiccia sarà pronta ag-giungetela al composto.

					• Lessate i maccheroni in abbondante acqua salata e scolateli molto al den-te; con l’aiuto di un cucchiaino riempi-te uno per uno i maccheroni con la cre-ma ai formaggi (eventualmente allungata con poca acqua di cottura della pasta) e disponeteli in una pirofila imburrata. 

					• Coprite con il ripieno avanzato, co-spargete con fiocchetti di burro e met-tete in forno preriscaldato a 180°C per 15 minuti; servite guarnendo con qual-che ago di rosmarino. 
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					48 Gnocchi verdi gratinati al formaggio

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per gli gnocchi

					◗ 1 kg di patate

					◗ 150 g di farina

					◗ 200 g di spinaci

					◗ 1 uovo

					◗ 50 g di farina di grano duro

					◗ sale

					Per il condimento

					◗ 100 g di fontina

					◗ 80 g di parmigiano grattugiato

					◗ 20 g di burro

					◗ pepe

				

			

			
				
					• Lessate le patate pelate in una pen-tola con acqua salata; intanto mondate gli spinaci, sbollentateli e tritateli fine-mente. Quando le patate saranno cot-te, passatele nello schiacciapatate e ver-satele in una zuppiera con gli spinaci, l’uovo, la farina e una presa di sale; lavo-rate bene, poi formate degli gnocchet-ti che passerete nella farina di grano du-ro e lascerete poi su un piano infarinato.

					• Preparate il condimento, versando in una padella con il burro fuso la fontina tagliata a dadini e metà del parmigiano; mescolate bene a fiamma bassa, in mo-do che il formaggio si sciolga. 

					• Lessate gli gnocchi in abbondante ac-qua salata e, via via che vengono a galla, prelevateli con una schiumarola; dispo-neteli in una pirofila imburrata e condi-teli con la salsa al formaggio. Conclude-te con un’abbondante macinata di pe-pe, il parmigiano rimasto e gratinate in forno caldo a 200°C, finché non si for-merà una crosticina dorata.
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					49 Lasagne d’estate melanzane e pomodori

				

			

			
				
					 35 min.  20 min. + 1 h di riposo
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 2 melanzane

					◗ 400 g di pomodori

					◗ 80 g di ricotta salata

					◗ 1 cipollotto

					◗ basilico

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Mondate le melanzane e tagliatele a cubetti; cospargetele di sale e lasciatele riposare per circa un’ora, in modo che perdano il sapore amarognolo. Trascor-so questo tempo, soffriggetele veloce-mente in olio bollente. 

					• Sbollentate i pomodori, fateli intiepi-dire e poi privateli della buccia; taglia-teli a filetti eliminando i semi e versateli in una padella dove avrete fatto soffrig-gere, in un fondo di olio, il cipollotto af-fettato finemente. Unite un po’ di basili-co tritato, regolate di sale e di pepe e la-sciate cuocere per qualche minuto.

					• Sbollentate le lasagne e stendetele su un canovaccio. In una teglia imbur-rata iniziate ad alternare strati di pasta con pomodori, melanzane e ricotta sa-lata, grattugiata sul momento. Procede-te fino a esaurire gli ingredienti e con-cludete con qualche dadino di melan-zana e abbondante ricotta salata. Infor-nate a 200ºC per 20 minuti circa e servite accompagnando con foglie di basilico.
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					Ingredienti

					◗ 320 g di maccheroni

					◗ 150 g di prosciutto cotto tagliato spesso

					◗ 150 g di provola

					◗ 3 dl di besciamella

					◗ 50 g di parmigiano grattugiato

					◗ noce moscata

					◗ burro

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					 20 min.  10 min.
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					• Scaldate una pentola di acqua salata per i maccheroni; nel frattempo tagliate il prosciutto a dadini e tritate la provola. 

					• In una pentola con un fondo di burro fuso rosolate il prosciutto cotto, facen-dolo dorate bene. 

					• Scaldate 1 dl di besciamella e unite-vi metà del prosciutto e della provola; mescolate bene in modo che il formag-gio si sciolga completamente e insapo-rite con un pizzico di noce moscata. 

					• Con questo sugo condite la pasta, che nel frattempo avrete lessato e scolato molto al dente; regolate di sale e insa-porite con una macinata di pepe. 

					• Versate i maccheroni in una pirofila imburrata, coprite con la besciamella ri-masta e distribuite il resto del prosciutto e della provola; spolverate con parmi-giano e mettete a gratinare in forno pre-riscaldato a 200ºC per circa 10 minuti. 

				

			

			
				
					50 Maccheroni veloci provola e prosciutto

				

			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				
				

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				
					Pasta al forno

				

			

			
				
					8

				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					106

				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					 45 min.  35 min.

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					• Mondate i carciofi e immergeteli in una ciotola con acqua fredda e il suc-co del limone; scolateli e lessateli per 5 minuti in acqua bollente. Trascorso que-sto tempo, affettateli e fateli rosolare per pochi minuti in una padella con un filo di olio e una presa di sale, aggiungendo a fine cottura il prezzemolo tritato.

					• Pelate i topinambur e riduceteli a da-dini, quindi versateli in una padella con un soffritto di aglio schiacciato. Salate, bagnate con acqua e cuocete per cir-ca 20 minuti; a fine cottura eliminate l’a-glio e frullate il tutto unendo la panna e il parmigiano e regolando di sale.

					• In una pirofila bagnata con un velo di crema al topinambur disponete uno strato di lasagne sbollentate; aggiunge-te altra crema, un po’ di ricotta grattu-giata e fettine di carciofi; proseguite fi-no a terminare gli ingredienti e conclu-dete con la crema rimasta, un po’ di ri-cotta, qualche fettina di carciofi e pepe; infornate a 200ºC per 10 minuti e servite.

				

			

			
				
					51 Lasagne delicate carciofi e topinambur

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 300 g di lasagne

					◗ 600 g di topinambur

					◗ 8 carciofi

					◗ 2 dl di panna da cucina

					◗ 1 limone

					◗ 80 di ricotta salata

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ prezzemolo

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe
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					Ingredienti

					◗ 500 g di gnocchi di patate

					◗ 3 dl di panna fresca

					◗ 1 dl di latte

					◗ 100 g di toma

					◗ 100 g di fontina

					◗ sale, pepe bianco in grani

				

			

			
				
					• In un tegame scaldate la panna e il lat-te, quindi aggiungete la toma e la fontina private della buccia e tagliate a dadini. Mescolate bene in modo da far scioglie-re i formaggi, poi a fuoco spento con-dite con una macinata di pepe bianco.

					• Tuffate gli gnocchi in abbondante ac-qua bollente salata, scolateli via via che vengono a galla e conditeli con la crema al formaggio.

					• Versate gli gnocchi in una pirofila e fate gratinare in forno preriscaldato a 200°C, finché la superficie non appari-rà dorata. 

				

			

			
				
					52 Gnocchi con formaggi al gratin

				

			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				
				

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				
					Pasta al forno

				

			

			
				
					8

				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					110

				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					Ingredienti

					◗ 360 g di ziti

					◗ 300 g di salsiccia

					◗ 200 g di provola

					◗ 1 dl di vino rosso

					◗ 2 scalogni

					◗ prezzemolo

					◗ peperoncino 

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					 35 min.  15 min.
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					• In una padella con un fondo di olio mettete a rosolare gli scalogni sbucciati e affettati finemente. 

					• Aggiungete il prezzemolo tritato e la salsiccia spellata e sbriciolata, condite con una presa di sale e di pepe e fate rosolare per qualche minuto. 

					• Versate a questo punto il vino e porta-te la salsiccia a cottura, spolverando con un po’ di peperoncino. 

					• Nel frattempo lessate la pasta in ab-bondante acqua salata e scolatela mol-to al dente. 

					• In una zuppiera unite la pasta e il sugo, aggiungete la provola tagliata a cubetti mescolando bene e fate gratinare in for-no preriscaldato a 200°C per 15 minuti.

				

			

			
				
					53 Ziti appetitosi con salsiccia e provola
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					54 Involtini estivi fiori di zucca e ricotta

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 2 zucchine

					◗ 20 fiori di zucca

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ 1 porro

					◗ 2 filetti di acciuga sott’olio

					◗ 80 g di piselli surgelati

					◗ 150 g di ricotta

					◗ 60 g di parmigiano grattugiato

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Mondate e lavate le zucchine e ta-gliatele a rondelle sottili; lavate il porro eliminando la parte verde, e affettatelo sottilmente. Versate le zucchine e il una padella antiaderente dove avrete fatto scaldare in poco olio lo spicchio d’a-glio schiacciato insieme ai filetti di ac-ciuga; regolate di sale e di pepe, cuo-cete per alcuni minuti; poi eliminate l’a-glio e aggiungete i fiori di zucca tagliati a listarelle; lasciate appassire per qualche istante, quindi togliete dal fuoco.

					• Nel frattempo tagliate le lasagne in lun-ghe strisce e sbollentatele in acqua sala-ta; scolatele e disponetele su un cano-vaccio. In una terrina tritate la feta, unite le verdure lasciate intiepidire, metà del parmigiano e amalgamate bene. 

					• Farcite le strisce di pasta con il ripie-no, arrotolatele e disponetele in una te-glia imburrata; completate con il parmi-giano rimasto, poco burro a fiocchetti e una spolverata di pepe; cuocete in for-no caldo a 180°C per 10 minuti.
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					55 Lasagne saporite carne e funghi

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 300 g di lasagne ricce

					◗ 200 g di champignon

					◗ 30 g di porcini secchi

					◗ 1 cipolla

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ 1 dl di vino bianco secco

					◗ 250 g di macinato di manzo

					◗ 1 salsiccia

					◗ 400 g di polpa di pomodoro

					◗ 60 g di parmigiano grattugiato

					◗ 2 dl di besciamella

					◗ prezzemolo

					◗ 40 g di burro

					◗ olio extravergine d’oliva 

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					 40 min.  50 min. + 30 min. riposo
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					• Mettete i funghi in ammollo in acqua tiepida per circa mezz’ora, poi tagliate-li; mondate e affettate anche gli cham-pignon. Versate i funghi in una padella con un soffritto di aglio e cipolla trita-ta, aggiungete il prezzemolo tritato, sa-late, bagnate con il vino e lasciate sfu-mare. Unite anche la carne e la salsiccia sbriciolata, quindi eliminate l’aglio e ag-giungete la polpa di pomodoro. Cuoce-te per circa 20 minuti. 

					• Sbollentate le lasagne, sistematele su un canovaccio e procedete in questo modo: bagnate una pirofila con un po’ del sughetto; versate uno strato di pasta e condite con altro sugo, un velo di be-sciamella e un po’ di parmigiano.

					• Continuate alternando pasta, sugo, besciamella e parmigiano e conclude-te con uno strato di pasta e la bescia-mella rimasta. Spolverate con fiocchet-ti di burro e mettete in forno riscalda-to a 200°C per mezzora; lasciate riposa-re in forno per qualche minuto e servite.
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					Ingredienti

					◗ 320 g di paccheri

					◗ 200 g di tonno al naturale

					◗ 200 g di pomodorini

					◗ 150 g di mozzarella

					◗ 100 g di fagioli cannellini lessi

					◗ 150 g di fagiolini

					◗ basilico

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					 25 min.  25 min.
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					• Mettete sul fuoco l’acqua per la pa-sta e nel frattempo preparate il ripieno per i paccheri: mondate i fagiolini e fa-teli cuocere in acqua bollente salata per circa 15 minuti; in una terrina mescola-te il tonno con la mozzarella tagliata a tocchetti, i pomodorini lavati e tagliati a dadini e i fagioli. Salate, pepate e con-dite con un filo d’olio mescolando be-ne, poi aggiungete 1/3 dei fagiolini sco-lati e tagliati. 

					• Scolate i paccheri molto al dente, passateli sotto acqua fredda e farciteli, tenendo da parte un po’ del ripieno. Si-stemateli in una pirofila da forno imbur-rata, cospargeteli con fiocchetti di bur-ro e fateli gratinare in forno preriscalda-to a 180ºC per circa 10 minuti.

					• Servite nei piatti da portata accom-pagnando con i fagiolini lasciati inte-ri e guarnendo i paccheri con il ripieno messo da parte e il basilico.

				

			

			
				
					56 Paccheri estivi alla salsa di tonno
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					Ingredienti

					◗ 250 g di ziti

					◗ 400 g di spinaci

					◗ 1 cipolla

					◗ 350 g di ricotta

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ 2 uova

					◗ 40 g di mandorle pelate

					◗ noce moscata

					◗ 40 g di burro

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					57 Cupola di ziti con crema di spinaci

				

			

			
				
					• Tritate la cipolla e fatela appassire in una padella con metà del burro fuso; aggiungete gli spinaci mondati e spez-zettati, salate e lasciate cuocere per 5 minuti. A cottura ultimata fate raffredda-re il composto, poi aggiungete la ricotta, 1 uovo, il parmigiano, le mandorle, un pizzico di sale e uno di noce moscata e frullate fino a ottenere una crema densa. 

					• Lessate gli ziti in acqua salata, scolateli molto al dente e passateli sotto l’acqua fredda. Imburrate uno stampo a cupola e foderatelo con carta da forno anch’es-sa imburrata. Sbattete l’altro uovo con un po’ di sale e acqua e immergetevi uno alla volta gli ziti; sistemate a spirale la pasta lungo tutti i bordi dello stampo. 

					• Mescolate il resto degli ziti (tranne una parte) con la crema di spinaci e versa-te il tutto nello stampo; coprite con gli ziti messi da parte imbevuti nell’uovo e mettete in forno caldo per 25 minuti a 180ºC. Lasciate intiepidire, capovolge-te e servite con una spolverata di pepe. 
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 250 g di tonno

					◗ 2 porri

					◗ 20 g di olive verdi denocciolate

					◗ 100 g di fontina

					◗ 1 cipolla

					◗ 250 g di passata di pomodoro

					◗ 2 dl di besciamella

					◗ zucchero

					◗ 40 g di burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					58 Lasagne rustiche tonno, olive e porri

				

			

			
				
					• Mettete a soffriggere la cipolla e, quando sarà appassita, aggiungete il porro mondato e affettato e il tonno ta-gliato a tocchetti; lasciate rosolare qual-che minuto, quindi unite le olive ridot-te a rondelle e il pomodoro. Aggiusta-te di sale e di pepe, unite un pizzico di zucchero e cuocete a fiamma bassa per circa 10 minuti, bagnando se necessa-rio con dell’acqua e disfacendo il tonno con i rebbi di una forchetta. 

					• Sbollentate le lasagne e adagiatele su un canovaccio umido. Cospargete una pirofila di besciamella e disponetevi uno strato di pasta; proseguite con il su-go al tonno, un velo di besciamella e un po’ di fontina a fette sottili. 

					• Proseguite fino a esaurimento degli in-gredienti, terminando con uno strato di pasta. Distribuite sulla superficie il burro a fiocchetti, spolverate con una macina-ta di pepe e mettete in forno già caldo a 180ºC per 40 minuti, coprendo la teglia con un foglio di alluminio per i primi 30. 
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					59 Fusilli gratinati con salsiccia e patate

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 360 g di fusilli

					◗ 300 g di salsiccia

					◗ 300 g di patate

					◗ 2 gambi di sedano

					◗ 30 g di pangrattato

					◗ 1 dl di vino bianco secco

					◗ 20 g di burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Mettete subito a scaldare l’acqua per la pasta; nel frattempo private la salsic-cia della pelle e tagliatela a tocchetti. Versatela in una padella con un fondo di olio e fatela rosolare; quando inizierà a prendere colore, unite il vino e cuoce-te finché non si sarà ritirato.

					• Intanto pelate le patate, mondate il se-dano e riducete tutto a tocchetti. Unite le verdure alla salsiccia, insaporite con sale e pepe e bagnate con l’acqua di cottura della pasta; lasciate cuocere le verdure finché non diventeranno morbi-de, aggiungendo via via altra acqua. 

					• Lessate la pasta, scolatela molto al dente e fatela rosolare per qualche se-condo nel sughetto, regolando di sale e di pepe. Versate la pasta in una pirofila, cospargete di pangrattato e fiocchetti di burro e infornate per 10 minuti a 200ºC, finché non si sarà formata una crostici-na bruna.  
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					 25 min.  25 min.
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					60 Conchiglioni farciti al ragù di cavolfiore

				

			

			
				
					 30 min.  1 h
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					Ingredienti

					◗ 500 g di conchiglioni

					◗ 1 cavolfiore

					◗ 250 g di passata di pomodoro

					◗ 40 g di concentrato di pomodoro

					◗ 1 cipolla

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ peperoncino

					◗ prezzemolo

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Affettate a velo la cipolla e fatela sof-friggere in una padella con un fondo di olio; quando sarà imbiondita aggiun-gete il cavolfiore, mondato e tagliato a piccoli pezzi. Salate, pepate, unite me-tà della passata, il concentrato e 1 bic-chiere d’acqua; lasciate cuocere con il coperchio per circa 40 minuti, finché il cavolfiore non si sarà disfatto; a me-tà cottura insaporite con peperoncino e, se necessario, aggiungete altra acqua. 

					• In una padella a parte fate scaldare l’a-glio in un filo d’olio, versatevi la passata rimasta e fate cuocere per 8 minuti; re-golate di sale. Cuocete i conchiglioni in abbondante acqua bollente salata, sco-lateli molto al dente e disponeteli su un telo da cucina pulito.

					• Farcite la pasta con il ragù di cavolfiore e sistematela in una pirofila sul cui fon-do avrete versato il sugo al pomodoro; mettete in forno già caldo a 180°C per 20 minuti e, prima di servire, cosparge-te con abbondante prezzemolo tritato. 

				

			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				
				

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				
					Pasta al forno

				

			

			
				
					8

				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					126

				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di cannelloni

					◗ 2 carote

					◗ 2 zucchine

					◗ 1 porro

					◗ 200 g di asparagi

					◗ 100 g di piselli freschi

					◗ 200 g di ricotta

					◗ 1 dl di panna da cucina

					◗ 50 g di parmigiano grattugiato

					◗ basilico

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					 30 min.  35 min.
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					• Mondate e lavate le carote, le zucchi-ne, il porro; tagliate le verdure a tocchet-ti e versatele in una padella con un fon-do di olio caldo. Salate e cuocete per circa 10 minuti. A parte lessate gli aspa-ragi tagliati a pezzetti e i piselli sgranati. Quindi versateli nella padella con le al-tre verdure e lasciate insaporire per po-chi minuti, poi togliete dal fuoco. 

					• Condite la ricotta con metà del parmi-giano, pepe, una presa di sale e basili-co tritato, quindi lavoratela bene; quan-do le verdure saranno tiepide mescola-tele alla ricotta. 

					• Farcite i cannelloni con il composto preparato, poi sistemateli in una teglia leggermente imburrata; conditeli con la panna stemperata con il rimanente par-migiano e un po’ di pepe e fate dorare in forno caldo a 200°C. 

				

			

			
				
					61 Cannelloni primaverili alle verdure miste
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					62 Gratin di orecchiette ai broccoli

				

			

			
				
					• Mondate i broccoletti, lavateli, tagliate le cimette e lessatele in abbondante ac-qua salata per 10 minuti, quindi unite le orecchiette e portate a cottura.

					• In una padella antiaderente fate sof-friggere l’aglio in poco olio con un piz-zico di peperoncino: aggiungete la pa-sta ai broccoli e fatela saltare rapida-mente.

					• Versate il tutto in una pirofila imbur-rata, cospargete di pangrattato e pino-li tritati e gratinate in forno preriscalda-to a 200°C finché non si sarà formata una crosticina bruna.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 400 g di orecchiette

					◗ 400 g di broccoletti

					◗ 2 spicchi d’aglio

					◗ pangrattato

					◗ 40 g di pinoli

					◗ peperoncino

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale 
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					Ingredienti

					◗ 100 g di lasagne

					◗ 300 g di riso

					◗ 400 g di pomodori pelati

					◗ 2 zucchine

					◗ 50 g di piselli surgelati

					◗ 50 g di fagiolini

					◗ 1 scalogno

					◗ 2 dl di besciamella

					◗ prezzemolo

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe in grani 

				

			

			
				
					 30 min.  20 min.
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					63 Lasagne di riso con pomodoro e verdure

				

			

			
				
					• Mondate i fagiolini, tagliateli quindi sbollentateli per 5 minuti in acqua sala-ta. Nel frattempo tritate lo scalogno e un ciuffo di prezzemolo e fateli appassire in padella con un filo d'olio. Unitevi i pi-selli e cuoceteli per 2-3 minuti; aggiun-gete i fagiolini sgocciolati e le zucchine a pezzetti, salate e fate cuocere per 5-6 minuti. Unite i pomodori tritati, regolate di sale e fate andare per altri 10 minuti. 

					• Nel frattempo lessate il riso in acqua salata e, quando sarà al dente, scola-telo, e mescolatelo al sugo. Sbollenta-te le lasagne e distendetele su un cano-vaccio umido, stando attenti a non so-vrapporle. In una pirofila imburrata ver-sate metà del riso, pressando bene; co-prite con uno strato di pasta, distribuite l’altra metà del riso e aggiungete il resto della sfoglia. 

					• Spennellate sulla superficie la bescia-mella, spolverate con un po’ di pepe e cuocete in forno già caldo a 180ºC per circa 20 minuti.
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					64 Maccheroni al forno con cavolfiore e pancetta

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 360 g di maccheroni

					◗ 1 cavolfiore

					◗ 120 g di pancetta dolce in 1 fetta sola

					◗ 1 cipolla

					◗ 150 g di scamorza

					◗ 3 dl di besciamella

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ noce moscata

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Mondate il cavolfiore, dividetelo in ci-mette e lessatelo in abbondante acqua salata per circa 20 minuti; a cottura ter-minata scolatelo, tenendo da parte l’ac-qua di cottura, e schiacciatelo con i reb-bi di una forchetta, in modo da disfarlo. 

					• Mettetelo a rosolare in una pento-la dove avrete fatto soffriggere la cipol-la tritata finemente; aggiungete la pan-cetta tagliata a dadini, regolate di sale e fate insaporire. A fiamma spenta incor-porate metà della besciamella, condita con una spolverata di noce moscata, e la scamorza tagliata sottilmente.

					• Lessate la pasta nell’acqua di cottura del cavolfiore, scolatela molto al den-te e fatela saltare con il sughetto, aggiu-stando di sale e spolverando con il pe-pe. 

					• Passate tutto in una pirofila, coprite con la besciamella rimasta e una spolve-rata di parmigiano e pepe, poi infornate a 200°C per circa 20 minuti.
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					Ingredienti

					◗ 250 g di cannelloni

					◗ 800 di zucca

					◗ 200 g di asiago

					◗ 5 dl di besciamella

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ 4 amaretti

					◗ 1 cipolla

					◗ timo

					◗ burro 

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					65 Cannelloni ripieni di zucca e formaggio

				

			

			
				
					• Pulite la zucca, eliminando la buccia e i semi, e tagliatela a dadini; versatela in una padella dove avrete fatto soffrig-gere la cipolla affettata sottilmente in un fondo di olio e lasciate rosolare finché non si sarà ammorbidita. A fine cottura aggiungete il formaggio tagliato a fettine sottili e una parte della besciamella e re-golate di sale e di pepe. 

					• Riempite i cannelloni con la zucca e il formaggio e disponete ogni cannellone in una pirofila da forno imburrata. 

					• Coprite tutto con un po’ di zucca, la besciamella restante e il parmigiano e mettete in forno a 180ºC per circa 25 mi-nuti. Servite in tavola completando con foglioline di timo e amaretti sbriciolati, che esalteranno il sapore della zucca. 
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					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 140 g di pesto

					◗ 300 g di pomodori

					◗ 200 g di caprino

					◗ 40 g di parmigiano grattugiato

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale

				

			

			
				
					 25 min.  20 min.
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					66 Lasagne al pesto e pomodoro fresco

				

			

			
				
					• Mettete l’olio a scaldare in una padella capace e versateci i pomodori mondati e tagliati a fettine; fateli appassire per al-cuni minuti, avendo cura di non farli di-sfare.

					• Nel frattempo cuocete le lasagne in abbondante acqua salata, scolatele e mettetele su un canovaccio inumidito. 

					• In una pirofila imburrata sistemate un primo strato di pasta, spalmatevi sopra il pesto e il caprino a fiocchetti e distribu-ite qualche fettina di pomodoro. Conti-nuate a comporre le lasagne alternando pasta, pesto con caprino e pomodori, concludendo con questi ultimi.

					• Distribuite sulla superficie il caprino e il pesto avanzati, spolverate con il par-migiano e mettete in forno preriscalda-to a 180°C per circa 20 minuti; a cottu-ra quasi terminata fate dorare le lasagne sotto il grill, in modo da renderle più croccanti.
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					67 Girelle di sfoglia all’aroma di zafferano

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 250 g di lasagne

					◗ 200 g di prosciutto cotto in fette sottili

					◗ 5 dl di besciamella

					◗ 1 bustina di zafferano

					◗ 400 g di pomodori

					◗ 2 porri

					◗ salvia

					◗ maggiorana

					◗ burro

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale 

				

			

			
				
					• Mondate i porri eliminando la parte verde, tritateli e fateli rosolare in un fon-do di olio; lasciateli appassire, poi met-tetene da parte circa un terzo. Intanto sbollentate i pomodori in acqua calda, sbucciateli e sfilettateli; uniteli ai porri, regolate di sale e fate cuocere per circa 15 minuti a fiamma bassa, aggiungendo eventualmente poca acqua calda. A fine cottura spolverate di maggiorana. 

					• Unite lo zafferano alla besciamella, mescolando bene. Sbollentate le lasa-gne, mettetele su un canovaccio umido senza sovrapporle e procedete a farcir-le: su ogni foglio stendete il prosciutto, aggiungete un sottile strato di bescia-mella e poi il sughetto di pomodori e porri; arrotolate ogni foglio su se stesso. 

					• Disponete i rotolini in una pirofila im-burrata, coprite con il resto della be-sciamella e infornate per 10 minuti circa a 180°C. Tagliate i rotolini a fette e servite accompagnando con il porro messo da parte e con foglioline di salvia. 
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					68 Pasticcio gustoso ai frutti di mare

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 360 g di conchiglie

					◗ 250 g di gamberetti

					◗ 400 g di vongole

					◗ 400 g di cozze

					◗ 100 g di pomodorini

					◗ 1,5 dl di vino bianco secco

					◗ 60 g di pangrattato

					◗ 80 g di olive nere denocciolate

					◗ 1 spicchio d’aglio

					◗ prezzemolo

					◗ peperoncino

					◗ olio extravergine d’oliva

					◗ sale, pepe

				

			

			
				
					• Fate spurgare le vongole in un reci-piente con acqua salata per almeno 2 ore. Trascorso questo tempo mettete le vongole e le cozze lavate e raschia-te in una pentola e fate cuocere a fiam-ma vivace, finché le valve non si saran-no aperte; quindi sgusciate i molluschi. 

					• Preparate un soffritto con aglio e prez-zemolo tritati; unite le olive e i pomo-dorini mondati e tagliati a dadini e la-sciate cuocere a fiamma vivace per 5 minuti. Aggiungete le cozze, le vongole e i gamberetti, sgusciati e privati del filo nero. Regolate di sale e di pepe, insapo-rite con una spolverata di peperoncino e sfumate con il vino bianco; spegnete quando il vino sarà evaporato.

					• Intanto lessate le conchiglie in acqua salata, scolatele al dente e fatele saltare nel sughetto al pesce. Passate la pasta in una pirofila, spolverate con pangrattato e prezzemolo e mettete in forno caldo a 180ºC per 10 minuti, coprendo la teglia con carta stagnola per i primi 5. 
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