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LA PASTA RIPIENA 
 

 
 

Prefazione 
 

 
LA TRADI ZIONE DELLA PASTA RIPIENA 

 
Per tradizione riservata alle festività e alle occasioni speciali, la pasta ripiena 

nasce dall' unione di semplici ingredienti base - uova, far ina, sale e un ripieno a 

scelta - dando vita a piatt i nutr ienti e gustosi dalle forme e dai contenuti più 

svari ati. Presente sulla nostra tavola fin dal XIV secolo (come attestano ricettari 

dell'epoca, in cui compare una pasta preparata con farina e acqua che fa da 

..contenitore"  per un ripieno), la pasta ripiena è un piatto tradizionale in tutta 

I talia,con vari anti  regionali  per quanto ri guarda il  tipo di rip ieno, il  formato e il 

nome con cui viene chiamata. Ogni regione, infatti, ha anche in questo campo la 

propria  specialit à, con ravioli, tor tellini, cappellett i e cappellacci, tor telli e 

agnolotti che, diversi da città a città e da borgo a borgo, rispecchiano, nella loro 

grande varietà l'eterogeneità tipica dei nostro paese. 

 
L 'IMPASTO 

 

 
L ' impasto di base dell' involucro della pasta ripiena varia  in relazione al tipo di ripieno, a seconda che questo sia 
di carne o di magro (ossia di pesce, di verdure o di formaggio). Per il  pr imo tipo di preparazione l' impasto di 

base è quello classico della pasta fresca all' uovo con un rappor to tra uova e farina  di 1 uovo ogni 1 00 g di farina 

impiegata. Per le paste ripiene di magro, il  cui contenuto ha consistenza più morbida, occor re invece preparare una 

pasta all' uovo altr ettanto morbida, utilizzando un minor  numero di uova, con un rappor to ideale di 6 uova per ogni 

chilogrammo di far ina impiegata, alla quale va aggiunta acqua tiepida in quanti tà sufficiente a ottenere 

un impasto sodo ed elastico. Come per la pasta fresca non farcita, inoltr e, anche l' impasto della pasta ripiena può 

essere preparato con altri  tipi di farin a, come per esempio quella di ceci, di castagne, di grano saraceno, o di 

far ro o integrale. Inoltr e, l' impasto può essere colorato con verdure, come i classici spinaci, il  pomodoro e le 

barbabietole, o non spezie, come zafferano e cacao, o ancora con altri  ingredienti, come il par ticolare nero di 

seppia. 

 
LA SFOGLIA 

 

 
Se destinata alla preparazione di pasta ripiena, la pasta all' uovo va stesa in sfoglie molto sottili  (cir ca 1 mm di 

spessore), a mano con il  matterello, o (con ri sultati più soddisfacenti)  con l' apposita tir asfoglie a manovella. 

 
Sfoglia decorata: Con l' ausilio  della tir asfoglie e l' utilizzo di impasti a più colori  si possono realizzare sfoglie per 

paste ripiene decorate in maniera fantasiosa. Per una sfoglia a ri ghe, per esempio, dopo aver preparato dei 

rettangoli  di sfoglia di normale pasta all' uovo, appoggiatevi sopra, a distanza regolare, 3-4 strisce di pasta - verde agli  

spinaci e incollatevele spennellandole con un po' di albume. Premete leggermente con le dita per far  aderire 
le strisce, poi passate ogni rettangolo tra i rulli leggermente infarin ati in modo da assorbire  eventuali  gocce di 

albume. Per una sfoglia alle erbe aromatiche, inumidite i rettangoli  di sfoglia (molto sottile), distribu itevi sopra 

foglie di basilico o di prezzemolo, intere o tri tate, e coprite con altri  rettangoli  di sfoglia, premete un poco per far 

aderire i due strati di pasta e passateli tra i rulli 2-3 volte, finché le erbe si vedranno in trasparenza. 

 
IL RI PIENO 

 

 
Di carne, di pesce, di verdura o formaggio, il  rip ieno di agnolotti, tor telli, cappellett i e ravioli  vari a, anche 

all' interno della stessa tipologia, da regione a regione e, talvolta, anche da città a città, con ingredienti estremamente 

vari,  dettat i dalle diverse tradizioni gastronomiche regionali  e locali. In Romagna, per esempio, la pasta ripiena  

viene preparata con carne di maiale e di manzo e in Emilia con erbett e e stracotti, mentre in Piemonte si utilizzano 

sopratt utto i brasati, in L iguria  si prefer iscono farce a base di verdure, formaggi ed erbe aromatiche e in Toscana si 

usano più comunemente vari  tipi  di carne e salsiccia. Decisamente par ticolari  sono 

poi i ripieni  che accostano il  sapore dolce con quello sala come i tor telli di zucca e amari  tipici dei M antovano, i 
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cialzons friul ani con uvetta e cacao, o i casonsei bresciani. Di fronte a una tale varietà di farce e ingredienti, si 

può affermare, dunque, che non esistono regole generali  a proposito dei r ipiena se non quella, che ri guarda più che 

altro  il  modo di serv irl a, per cui la pasta ripiena di carni  può essere presentata, a piacere, in brodo o 

asciutta, mentre quella di magro (a base cioè, di verdure o di pesce) si serve esclusivamente asciut ta. 

 
Ripieno di carne: I l tipo di carne utilizzata può essere di manzo e-o di maiale, di vitello o di coniglio, di faraona 

di tacchino o di poll o. Per quanto ri guarda la cottura, la carne può essere tri tata e rosolata in padella, oppure 

cotta a pezzi inter i o a spezzatino in brasati, stufati, ar rosti o stracotti, al forno o in casseruola. A prescindere da 

questa varietà di tipologie e di preparazione, il  rip ieno a base di carne prevede di norma che questa, una volta 

fatta cuocere, venga tri tata e amalgamata in una ter rina  con gli  altri  ingredienti (in genere uovo, parmigiano 

grattugiato, sale e noce moscata, a cui si possono aggiungere verdure o altri  alimenti ), mescolando il  tutto con un 

cucchiaio di legno fino a ottenere un composto ben omogeneo. 

 
Ripieno di verdure: con un procedimento analogo a quello seguito per i r ipieni di carne, i r ipieni a base di 

verdure si realizzano facendo cuocere le erbe o gli  or taggi in maniera diversa (lessandoli, cuocendoli  a vapore o 

rosolandoli  in padella con olio e odori)  e unendoii  poi, tri tati o rid otti a dadini, agli  altri  ingredienti previsti dalla 

ricetta. Questi includono quasi sempre un uovo, formaggio grattugiato, sale e pepe e un for maggio morb ido, 

come nel più noto tra i r ipieni di verdure - quello a base di ricotta e spinaci - la cui preparazione è descr it ta nella 

pagina a fronte. 

 
Ripieno di pesce: Entrato a far  par te della tradizione italiana in mater ia di pasta ripi ena solo negli  ult imi anni, il 

ripieno a base di pesce (o di crostacei) è preparato in genere tri tando la polpa dei pesce o dei crostacei (dopo 

aver la di norma fatta rosolare in una padella con olio, vino e odori)  e unendola ad altri  ingredienti, che 

contemplano generalmente uovo, sale, pepe ed erbe aromatiche tri tate, a cui si possono aggiungere verdure o 

formaggi, come nel classico ripieno di branzino, la cui preparazione è descr it ta a lato. Vi  sono anche ricette di 

pasta ripiena a base di moll uschi, che vengono in genere fatt i aprire  sul fuoco in un tegame, sgusciati, fatt i 

insaporire  sul fuoco in una padella con cipolla o scalogno e mescolati insieme agli  altri  ingredienti dei r ipieno, che 

contemplano in genere verdure o uova. 

 
Ripieno con altri  ingredienti: Gli  altri  tipi  di ripi eno sono in genere a base di formaggio (per esempio fontina, 

caprino, ricotta, gorgonzola, toma e casteirnagno) o di frutta (fresca e secca) e formaggio, che vengono di norma 

amalgamati in una ter rina  con uovo, sale e pepe. 
 
 
 
 

Questo ar ticolo è tratto da: 
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RAVIOLI  AL PREBOGGION CON FONDUTA DI  PATATE ALLA  

PRESCINSEUA  E  PINOLI  TOST ATI  
 

 

per la sfoglia 
 

 

500 gr di farina 00 

10 tuorli 

2 cucchiai di olio extra ligure 

impastare il tutto e lavorare 

sino a quando nn avrete 

ottenuto una pasta liscia ed 

elastica,coprire con pellicola 

e lasciare riposare per 30 

minuti 
per la fonduta di patate 

 

 

3 patate di montagna 

grossine 

del brodo vegetale 

2 cucchiai di prescinseua 

olio extra ligure io ho usato quello di olive taggiasche 

cuocere le patate tagliate a tocchetti nel brodo,scolatele mettele in un tumbler alto 

aggiungete la prescinseua e iniziate a monatre con un mixer,versate a filo l'olio 

aggiungendone quanto basta ad ottenere una salsa liscia e vellutata,se vi sembra 

troppo "spessa" aggiungete un cucchiaio di latte,mantenete la salsa in caldo. 
 

 

per il ripieno 
 

 

500 gr di preboggion o altra verdura 

1 cucchiaio di prescinseua o altro formaggio 

1 cucchaio di parmigiano 

sale 
 

 

fate cuocere il preboggion in acqua gia bollente,attenzione a nn far disfare le erbe.una 

volta cotte tritarle al coltello(no mixer mi raccomando) mischiate con i formaggi 
salate. 

per i pinoli ,tritateli e metteli in forno a tostare,dovranno risultare croccanti ma nn 

troppo tostati per evitare un sapore troppo deciso,perciò temperatura nn troppo alta, 

lasciandoli in forno un pò di più . 
una volta pronti i ravioli,scolarli e servirli con la crema di patate,spolverizzandoli con 
i pinoli a aggiungendo qualche foglia di maggiorana. 

 

La mercante di spezie 

http://lamercantedispezie.blogspot.com/2008/09/la-liguria-in-tavola.html
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FAGOTTINI  CON CREMA DI  CAROTE E SCAGLIE DI  PARMIGIANO 

 

 
 
 
 

ingredienti: 
 
 
 

per la pasta: 

500 gr. di semola 

5 uova 

sale 

300 gr. di spinaci 

300 gr. di ricotta romana 

pepe 
1 cucchiaio di olio 

80 gr. di parmigiano 

grattugiato 
 

 

per la crema di carote: 

400 gr. di carote 

una decina di pomodorini 
1 spicchio d'aglio 

olio e.v 

parmigiano q.b. 
 

 

Preparare la pasta amalgamando 500 gr. di semola con le uova il sale ed un cucchiaio 

di olio. formare un panetto liscio ed omogeneo. a parte cuocere a vapore gli spinaci, 

quindi  strizzarli  e  tagliuzzarli  finemente.porli  in  una  ciotola  ed  amalgamarli  con  la 

ricotta  romana,  il  parmigiano  grattugiato,  il  sale.  stendere  l'impasto  in  una  sfoglia 

sottile e con un tagliapasta a forma circolare ricavare tanti dischi. porre su ogni disco 

un po' di impasto di spinaci e ricotta, bagnare il bordonon troppo esterno e chiudere a 

sacchetto. a parte  cuocere le  carote a vapore, quindi ridurle in purea. farcuocere in 

una padella con un po' di olio ed uno spicchio d'aglio i pomodorini a pezzetti, quindi 

togliere l'aglio ed aggiungere la purea di carote. far cuocere per qualche altro minuto. 

salare  e  pepare.  cuocere  i  fagottini  in  abbondante  acqua  salata  ed  una  volta  cotti 

impiattarli.  cospargerli  della  crema  di  carote  ed  aggiungere  qualche  scaglia  di 

parmigiano. 

Daniela 

http://sfizintavola.blogspot.com/2008/04/fagottini-con-crema-di-carote-e-scaglie.html
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RAVIOLI  RICOTTA E SPINACI  IN CREMA DI  PEPERONI E POMODORI  

 
 
 

 
ingredienti: 

 
per la pasta 

500 gr. di semo0la 

5 uova 

sale 
300 gr. di spinaci 
300 gr. di ricotta romana 

pepe 

1 cucchiaio di olio 

80 gr. di parmigiano 

grattugiato 
 

 

per la salsa: 

2 peperoni di media grandezza 
250 gr. di pomodorini 

1 cipollotto 

olio extravergine di oliva 

sale 
scaglie di parmigiano 

 

 

Preparare la pasta ponendo sul piano la semola, le uova , il sale e il cucchiaio di olio. 

formare un impasto omogeneo e lasciare riposare per circa mezz'ora. intanto lessare 
gli spinaci, scolarli e poi strizzarli per togliere l'eventuale acqua in eccesso. formare 

un impasto con gli spinaci, la ricotta, il parmigiano ed un goccio di sale. con la pasta 

formare delle sottili sfoglie. poggiare sul raviolatore una sfoglia, su ogni quadrato poi 
un cucchiaio del ripieno e quindi un'altra sfoglia. passare con il mattarello sul 
raviolatore in modo che la pasta combaci. proseguire in questo modo fino 

all 'esaurimento degli ingredienti. poggiare i ravioli su dei vassoi cosparsi di semola 

per fare in modo che non si attacchino. a parte cuocere in una pentola con un filo 

d'olio il cipollotto tritato, quindi i peperoni ed i pomodorini tagliati a pezzetti e salare 

il tutto. a cottura ultimata frullare il condimento fino a ridurlo ad una crema. cuocere i 

ravioli in abbondante acqua salata, scolarli , impiattarli e condirli con un mestolo 
crema di peperoni e pomodori. infine guarnire con scaglie di parmigiano. 

 

Daniela 

http://sfizintavola.blogspot.com/2008/03/ravioli-ricotta-e-spinaci-in-crema-di.html
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RAVIOLI  AI  GAMBERI  E RUCOLA  

 

 
 
 
 

ingredienti per 36 

ravioli 
 
per la pasta: 
100 gr farina 00 

100 gr farina di segale 
1 uovo 

1 cucchiaio di olio di oliva 

70 ml latte pizzico di sale 

semini di cumino neri 

(aggiunta mia personale) 

impastate tutti gli 

ignredienti e fate riposare 

la pasta almeno mezz'ora. 
 

 

per il ri pieno: 
225 gr gamberetti piccolini, lessi 
225 gr ricotta fresca 

20 gr rucola fresca (una manciata), tritata finemente 
1 albume 

sale e pepe nero a piacere 

mescolate tutti gli ingredienti e fate riposare. 
 

 

per il condimento: 
olio, aglio, pomodorini freschi, rucola e sale 

stendete la sfoglia sottile. tagliate dei cerchi e al centro di ognuno mettete un po' di 

ripieno. chiudete a mezzaluna e pizzicate i bordi (come se fossero dei ravioli cinesi). 

fate riscaldadre un po' d'olio in padella e soffr iggete l'aglio. aggiungete i pomodorini 

tagliati a meta', salate e fate cuocere per pochi minuti. i pomodorini devono 

ammorbidirsi ma rimanere intatti, all 'ultimo minuto aggiungete la rucola e spegnete il 

fuoco. Portate a bollore abbondante acqua e cuocetevi i ravioli per 1-2 minuti. 

scolateli bene e fateli saltare in padella con il condimento preparato. 
 

 

Imma 

http://caffeinefor2.blogspot.com/2008/03/bzzz-busy-as-bee.html
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FAGOTTINI  ALLE  VERDURE 

 
 

curiosita': qui in america 

chiamano questo tipo i 

preparazione begger 's purse, 

ovvero la borsa del mendicante! 
 

per le crepes (12 pezzi circa) 

125 gr farina 

2 uova 
250 ml latte 

25 gr burro 

pizzico di sale e noce moscata 

mescolare tutti gli ingredienti, 

facendo attenzione a non 

ottenere grumi (in tal caso, 
filtrare il composto attraverso un colino) e far riposare almeno una mezz'oretta. poi 

versare, per ogni crepes,  un mestolo del composto in un padellino antiaderente 

leggermente unto di burro e cuocere la crepe (circa 2 minuti sul primo lato; 1 minuto 
sul secondo). tenere da parte finche' tutte le crepes sono pronte. 

 

 

r ipieno 
fate cuocere in una padella con un po' di olio 2 melenzane, 2 zucchine, 1 peperone 

dolce (tutte le verdure tagliate a dadini) con 1/2 cipolla, tritata e tanto basilico fresco. 

aggiustate di sale e pepe. quando le verdure sono ben tenere, toglietele dal fuoco e 

fatele raffreddare. 

a questo punto aggiungete un paio di cucchiai di r icotta, un altro po' di noce moscata 

e farcite le crepes, mettendo un bel mucchietto di ripieno al centro di ognuna e 

ripiegandola a fagottino. 
 

 

per condire: mescolate un po' di pesto con qualche cucchiaio di panna fresca e 

mettete sul fuoco, giusto per far amalgamare bene il tutto. mettete la salsa sul fondo 

del piatto di portata e adagiatevi i fagottini sopra. li ho serviti a temperatura ambiente, 

ma volendo si possono passare nel forno/microonde per qualche minuto. 
 

 

nota: il mio metodo di chiusura - con gli stuzzicadenti - e' alquanto barbarico, ma e' 

il metodo piu' veloce soprattutto quando non si ha altro sottomano. per una versione 

piu' elegante/appropriata, fate sbollentare qualche foglia di porro e ritagliate delle 

striscioline che possano fungere da nastro per legare i fagottini 

 Imma 

http://caffeinefor2.blogspot.com/2007/06/gnocchi-ripieni-al-gorgonzola.html
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GNOCCHI  RIPIENI  AL GORGONZOLA  

 

per gli gnocchi (per circa 70 pezzi) 
 

500 gr di farina 00 

1/2 litro d'acqua 

1 cucchiaio di olio 

1 cucchiaino di sale fino 

100 gr blue cheese o gorgonzola 

stagionato 

 
portate a bollore l 'acqua col sale e 

l'olio. io vi ho aggiunto anche una 

bustina di zafferano per dargli  un 

po' di colore (ma la prossima volta 

ne aggiungero' un po' in piu'). 

quando l'acqua bolle, gettatevi d'un 

colpo la farina e mescolate, lontano 

dal fuoco, energicamente.Versate 

l'impasto su una spianatoia e lavoratelo - attenzione a non ustionarvi! - quando diventa tiepido. A 
questo punto, stendetelo col matterello e ritagliate dei dischi e al centro di ognuno mettete un 

dadino di gorgonzla. richiudete il  cerchio di pasta e sigillate bene. 
 

per la zucca candita:  
 

200 gr zucca a dadini 

4 cucchiai di zucchero di canna 

1 pizzico disale 
50 gr burro 

 
riscaldate una padella, mettetevi il burro e quando e' leggermente spumeggiante, gettatevi in un 

colpo la zucca. insaporite con lo zucchero e col sale e fate cuocere finche' diventa ben dorata. 

rimuovete dal fuoco e tenete da parte. 

per la salsa ai funghi 
 

500 gr champignon 

sale, pepe 

70 gr burro 

timo fresco 

200 gr zucca candita 

 
mettete il  burro in una padella e fatelo sciogliere. quando la padella sara' calda, versatevi i funghi e 

fateli dorare. insaporite con sale, pepe e timo tritato. quando sono pronti, rimuovete dal fuoco e 
tenete da parte. 

 
portate a bollore l'acqua salata per gli  gnocchi,; appena bolle gettatevi dentro gli  gnocchi, che 

saranno pronti appena saliranno a galla. prelevateli  con un mestolo foratoe versate gli  gnocchi nella 

padella coi funghi. aggiungete la zucca candita e un altro po' di timo fresco. condite bene e servite 

subito! 

 
Imma 

http://caffeinefor2.blogspot.com/2008/07/fagottini-alle-verdure.html
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FAGOTTINO DI  MELANZANA IN SALSA DI  PEPERONI  

 
 
 

per la pasta: 
 

160 gr di semola 

1 uovo intero 

sale 
acqua tiepida q.b. 

 

 

r ipieno: 

1 melanzana 

200 gr di puree di pomodoro 

basili co 

sale & pepe 

parmigiano, 

pangrattato 

200 gr mozzarella asciutta 

1 spicchio di aglio 

soffriggete le melenzane in olio di oliva con uno spicchio d'aglio; quando sono 

dorate, aggiungete il passato di pomodoro e il basili co e fate cuocere. aggiustate di 

sale e pepe. fate raffreddare. frullate - non troppo fine - le melanzane con la 
mozzarella, il parmigiano, basilico e pangrattato q.b. mettete un cucchiaio di ripieno 

su un quadrato di pasta (rullo n 4 kitchen aid)e chiudete incrociando gli angoli. 
 
 

 

per il condimento: 
3 peperoni rossi, grigliati, spellati e privati dai semi 

1 cipolla grigliata basilico fresco 
 

 

frullare tutto e diluire con 250 ml di acqua o brodo vegetale. filtrare attraverso un 

colino e ridurre sul fuoco, con una goccia di olio di oliva, finche' raggiunge una 

consistenza abbastanza cremosa. 
 

 

presentazione: versare qualche cucchiaio di salsa sul fondo del piatto; depositarvi 

sopra qualche fagottino lessato; decorare con pinoli tostati e basilico fresco e scaglie 

di parmigiano. 
 

 

Imma 

http://caffeinefor2.blogspot.com/2007/06/fagottino-di-melanzana-in-salsa-di.html
http://caffeinefor2.blogspot.com/2007/06/fagottino-di-melanzana-in-salsa-di.html


www.theswancake.blogspot.com 

11   

  

 
 

 

 
CREPES RIPIENE IN 3 COLORI - RULOURI DE CLATITE CU DIVERSE 

UMPLUTURI  
 
 

ingredienti : 
 

 

crepes cotte nella teglia 

al forno, con 2 uova, 

farina e latte + acqua 

frizante q.b. .. io con 

queste quantita faccio 

20-24 crepes nella 

padella .. questa volta 

mi sono venute solo 5 

per sbaglio,il numero 

giusto sono 6 in una 

teglia 22*22 cm 
 

 

ripieno: 

color rosso: 

- mortadella + 

prosciutto cotto+ una noce di burro macinate nel robot 
-ragu' di carne 

- carne in scatola 
 

 

color verde: 

- spinaci o broccoli o bieta saltate nella padella con un filo d'olio o burro, sale e noce 

moscata 
 

 

color bianco: 

- funghi ( porcini o champignon ) saltate nella padella con burro, parmiggiano o grana 

o altro formaggio con la besciamella... sale, pepe 
 

 

facciamo l'impasto per le crepes, scaldiamo il  forno, versiamo una parte del impasto 

sulla teglia con la carta da forno e inforniamo a fuoco alto per alcuni minuti, lo 

mettiamo su un canovaccio e lo facciamo coprire con un altro canovaccio o con altra 

carta a forno. quando abbiamo finito di cuocare le crepes le facciamo riempire e 

arrotolare poi tagliare in 8 pezzi ogni rotolo , adaggiamo nella teglia per forno, e 

infornare per alcuni minuti prima di servire . 
 

 

Cr i st i n a 

http://lacucinadicrista.blogspot.com/2008/01/rulouri-de-clatite-cu-diverse-umpluturi.html
http://lacucinadicrista.blogspot.com/2008/01/rulouri-de-clatite-cu-diverse-umpluturi.html
http://lacucinadicrista.blogspot.com/2008/01/rulouri-de-clatite-cu-diverse-umpluturi.html
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CULURGIONES DE PATATE - CULURGIONES UMPLUTI  CU CARTOFI  ( 

RETETA  SARDEGNA ) 
 
 

 
ingredienti per la pasta : 

150 gr farina oo 

acqua 
 

 

per il ripieno: 
 

 

3-4 patate 

formaggio di pecora 

menta 
olio 

1-2 spicchi d'aglio 
 
 

 

per il sugo: 

funghi pleurotus 

pomodoro 
 
 

 

per il ripieno. la patate bollite con la buccia , si toglie una patata alla volta dall'acqua 

calda, si sbuccia e si passa subito con lo schiacciapatate, raccogliendo la purea in un 

contenitore... 

si aggiungono il formaggio grattuggiato e la menta + il olio in quale sono stati 

scaldati i spicchi d'aglio solo per dare l'aroma. 
ho diviso la pasta in 12 pezzi e ho tirato uno per uno a forma di cerchio.. in mezzo il 

ripieno e poi chiudere a "pizzichi" o verso l'interno. 

si fanno bolli re nell 'acqua bollente e dopo poco scolati e conditi con la salsa. 
 
 
 

 
Cristina 

http://lacucinadicrista.blogspot.com/2008/01/culurgiones-con-patate-culurgiones.html


www.theswancake.blogspot.com 

13   

  

 
 

 
 

 

 
RAVIOLI  RADICCHIO E SPECK - RAVIOLI  CU RADICCHIO SI SPECK  

 

 

salsa e ripieno: 
radicchio 

2 fette speck 

burro/olio 
 

 

pasta ( 10 ravioli): 

100gr farina 

1 uovo 

sale 

radicchio , speck e burro/olio 

saltatao nella padella 

prepariamo la sfoglia per i 

ravioli , stenfiamo, riempiamo 

con una parte del ripieno. 

gli chiudiamo e gli facciamo cuocere nell 'acqua salata 

scolati e versati nella padella con il resto del ripieno 
 

STELLINE  RIPIENE DI SALMONE AFFUMICATO E RICOTTA - STELUTZE CU 

SOMON AFUMAT SI RICOTTA 
 
 

sfoglia verde: 
1 uovo 

100 gr farina 

1 cucchiaino olio 

spinaci cotti e strizzati 
 

 

ripieno: 

100 gr ricotta 

50-100 gr samone affumicato 

salsa: panna fresca 

impastiamo la sfoglia, lo 

stendiamo sottile , facciamo i 
ravioli tagliati con la forme degli 

biscotti a stella o albero di natale 
gli facciamo cuocere nell'acqua salata 

e poi metterli nella padella ed aggiungere la panna 
 
Cristina 

http://lacucinadicrista.blogspot.com/2008/01/stelutze-cu-somon-afumat-si-ricotta.html
http://lacucinadicrista.blogspot.com/2008/01/stelutze-cu-somon-afumat-si-ricotta.html
http://lacucinadicrista.blogspot.com/2008/01/rulouri-cu-radicchio-gratinate-cu-sos.htm
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SEBADAS ( SEADAS ) 

 

 
 
 
 

1 kg. di formaggio pecorino fresco (4-5 
giorni di stagionatura); 

la buccia grattugiata di due grosse 

arance; 

mezzo kg. di semola fina; 

3 uova intere; 

qualche cucchiaiata di strutto fresco; 
olio d'oliva per friggere; 

1 pizzico di sale sciolto in una 

cucchiaiata d'acqua; 

miele: mezzo kg. 
 

 

al posto del pecorino fresco ho usato la mozzarella quanto ha bastato e l' impasto 

l' ho fatto con 300 gr semola fina, 1 uovo ... 
 

impastare la semola con le uova, il sale sciolto in poca acqua tiepida e lavorarla a 

lungo prima di aggiungere lo strutto, che va fatto assorbire dall'impasto a piccole dosi 

e in quantità suff iciente a renderlo morbido e malleabile.ottenuta la consistenza 

voluta, tirare la pasta in sfoglie sottil i e da queste ritagliare dei dischi del diametro di 

dieci centimetri. grattugiare il formaggio e la buccia d'arancia e miscelare bene i due 

elementi. distribuire due cucchiaiate della miscela ottenuta al centro di metà dei 

dischi di pasta preparati, sovrapporci l'altra metà dei dischi, saldandone bene la 

circonferenza. quest'ultima operazione viene notevolmente facilitata se si umetta 

lievemente con un dito immerso di volta in volta in poca chiara d'uovo, il bordo della 

sfoglia di base della "sebada".riempire di olio d'oliva una larga padella da fritti e 

friggerci a calore medio, due sebadas alla volta, badando di non farle colorire.bastano 

pochissimi minuti infatti perche' la sebada si gonfi e sulla sua superficie appaiono le 

prime bollicine. e' gia' tempo di estrarle dal grasso.si dispongono allora su un piatto di 

portata si irrorano di miele liquefatto al calore e si servono subito. 
 

Cristina 

http://lacucinadicrista.blogspot.com/2008/02/sebadas-seadas.html
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CREPES CON RADICCHIO, FUNGHI  E SALSA MORNAY - CLATITE CU 

RADICCHIO GRATINATE CU SOS MORNAY SI CIUPERCI  
 

 
 
 
 

per 6 crepes: 
farina q.b., 

1 uovo, 

acqua frizzante, 

1 cucchiaio olio 

sale 
 

 

ripieno: 

1 radicchio cca.150 gr 

speck 

1 cucchiao di olio 

mozzarella 
sale 

 

 

salsa mornay : 

50 gr burro 
50 gr farina 

500 ml latte 

100 gr formaggio grattuggiato 

funghi champignon 
 

 

1.facciamo le crepes 

2. facciamo rossolare il  radicchio con sale e un pizzico di acqua al fuoco basso e con 

coperto se la acqua scade mettiamo un altro po' alla fine aggiungiamo lo speck a 
cubetti 

3. facciamo la salsamornay chiamata anche la salasa con il formaggio... facciamo una 

besciamela e nelle ultimi minuti aggiungiamo il  formaggio grattuggiato.. alcuni 

aggiungono anche 1-2 tuorli 

4. nella salsa mornay aggiungiamo anche i funghi saltate in padella con burro 

5. riempiamo le creped con radicchio, speck, mozzarella 

6. adaggiamo le crepes nella teglia unta con salsa 

7. versiamo sopra le crepes il resto della salsa mornay e inforniamo per 20 min a 

180°c ..facciamo raffredare per 10 minuti prima di servire. Cristina 

http://lacucinadicrista.blogspot.com/2008/01/rulouri-cu-radicchio-gratinate-cu-sos.htm
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LASAGNETTA/RAVIOLO APERTO AL RADICCHIO E TONNO - 

LASAGNETTA  CU RADICCHIO DE CHIOGGIA SI TON 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ingredienti 
1 radicchio 200 gr 

1 scatoletta di tonno 160 gr ( o 2 di 80gr) 

olio, sale 

1 cucchiano di porro o cipolla 

sfoglia : 
100 gr farina 00 ( 80 farina 00 e 20 semola di grano duro) 

1 uovo 

sale 

radicchio + porro / cipolla li facciamo brasare con sale e acqua .. alla fine 

aggiungiamo l'olio e il tonno 

la sfoglia : 

farina + uovo, impastiamo, lasciamo a riposare e stendiamo. tagliamo a quadrati e le 

facciamo sbolentare e raffredare le lasagne in un piatto mettiamo una lasagna , il 

condimento e cosi fino al'ultima .per finire un filo d'olio evo . si possono scaldare a 

microonde. 
 
Cristina 


