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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


www.theswancake.blogspot.com 

5   

  

 
 

 

 
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
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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
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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


www.theswancake.blogspot.com 

15   

  

 
 

 

 
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 

http://lacucinadicrista.blogspot.com/2008/01/lasagnetta-cu-radicchio-de-chioggia-si.html
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CREPES SALATE RIPIENE DI  FUNGHI  E FORMA GGIO - CLATITE 

SARATE UMPLUTE CU CIUPERCI  SI BRINZA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Prepariamo delle crepes con la ricetta clasica : latte, uova, farina, 1 pizzico di sale e 1 

cucchiaino di burro sciolto. 
 

i funghi puliti e tagliati a fette saltati nella padella con un filo di olio e sale. 

riempiamo le crepes con i funghi e cubetti di formaggio ( scamorza affumicata e 

pezzeti di crescenza ) 
 

 
 
 

chiudiamo le crepes e le adaggiamo in una teglia per il mo con del formaggio sopra e 

inforniamo 1-2 minuti o q.b. per sciogliere il formaggio. 
 

 
 

Cristina 

http://lacucinadicrista.blogspot.com/2008/04/crepes-salate-ripiene-di-funghi-e.html
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CONCHIGLIONI  RIPIENI  

 

 
    180 g. di conchiglioni, 

    1,5 kg di pomodori perini, 

    150 g. di mozzarella di 

bufala, 

    150 g. di ricotta di pecora, 

    50 g. di parmigiano, 

    1/2 cipolla dorata, 

    4 cucchiai di olio 

extravergine, 

    basilico, 

    sale e pepe. 
 

 

preparazione 
 

 

per prima cosa preparate il sugo: lavate i pomodori, tagliateli a pezzi e poneteli in una 

casseruola con qualche foglia di basilico, fate appassire su fiamma media i pomodori 

mescolandoli in continuazione e dopo una decina di minuti passateli col passaverdure 

raccogliendo la polpa in una terrina. 

tritate a coltello la cipolla e fatela appassire nei quattro cucchiai di olio e un paio di 

dita di acqua. in questo modo la cipolla si ammorbidisce, e confluisce il suo aroma, 

evitando di soffr iggerla. 

quando l'acqua si è consumata aggiungete la polpa di pomodoro, una decina di foglie 

di basilico spezzettate, salate e portate a cottura. aggiungete qualche altra foglia di 

basili co. 

intanto preparate il ripieno: in una terrina raccogliete la mozzarella, sgocciolata e 

tagliata a dadini, la ricotta, metà del parmigiano, qualche foglia di basilico spezzettata 

grossolanamente, il pepe grattugiato e lavoratela con un paio di mestoli di sugo, fino 

ad ottenere un composto morbido, ma non liquido. 

lessate la pasta seguendo le indicazioni riportate sulla confezione, io l'ho cotta per 6 

minuti in acqua bollente salata; raccogliete i conchiglioni in un colapasta e una volta 

intiepiditi farciteli con un paio di cucchiaini del composto; disponeteli in una teglia 

velata di sugo, ricopriteli col sugo rimasto e spolverizzateli con l'altra metà di 

parmigiano. 

cuoceteli in forno già caldo a 180° per circa 20 minuti. 
 

Giovanna 

http://lacuocaeclettica.blogspot.com/2008/08/conchiglioni-ripieni.html
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LASAGNE ALLA CAPRESE 

 

 

per la pasta 
    80 g. di farina 00, 
    20 g. di semola 

    1 uovo, 

    1 mazzetto di basil ico, 

per il ripieno 

    6 pomodori grandi 

ramati, 
    200 g. di mozzarella di 

bufala, 

    50 g. di parmigiano 

grattugiato, 
    1 bel ciuffo di basilico 

    1 aglio, 

    olio extravergine di oliva, 

    sale. 
 

 

setacciate le due farine, e impastatele con l'uovo, il basil ico lavato, asciugato e tritato 

a a coltello, lasciate riposare l'impasto, per circa un'ora, avvolto nella pellicola, per 

impedire di seccarsi. 
intanto lavate i pomodori, incideteli a croce nel lato opposto al picciolo, poneteli in 

acqua bollente per 3 - 4 minuti, scolateli e versateli subito in una ciotola colma di 

acqua, quindi spellateli , privateli dei semi e dell'acqua di vegetazione e tagliateli a 

dadini. in una caseruola fate soff riggere l'aglio, quando è dorato toglietelo, 

aggiungete la dadolata di pomodori, il basili co tagliato grossolanamente, salate, e fate 

cuocere per circa 10 minuti. 
fate sgocciolare la mozzarella, tagliatela a dadini. 

stendete la pasta e preparate le sfoglie, lessatele per pochi minuti in abbondante acqua 

salata, scolatele e versatele subito in una ciotola colma di acqua e gliaccio e fatele 

asciugare su un canovaccio pulito. 

imburrate una teglia, fate uno strato con le sfoglie, coprite col sugo, aggiungete 

qualche dado di mozzarella e spolverizzate col parmigiano e continuate fino ad 

esaurimento degli ingredienti. 
ricoprite l'ultimo strato solo con la salsa di pomodoro ed abbondante parmigiano 

grattugiato.Fate cuocere in forno a 180° per circa 15 minuti. servitela leggermente 

tiepida.  Giovanna 

http://lacuocaeclettica.blogspot.com/2008/06/lasagne-alla-caprese.html
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CONCHIGLIONI  RIPIENI  AL RAGÙ DI  MARE 

 
 

 
- besciamella 
- salsa di pomodoro già cotta 

- 500 g di conchiglioni 

ragù di mare 

ragù di mare 
- una vaschetta di misto x risotto (di mare) 
surgelato 

- gamberetti freschi 

- cozze fresche 

- totani freschi 

- 300 g di fil etto di merluzzo surgelato 

- 1 bicchiere di vino bianco 

- olio - burro - aglio - prezzemolo - 

peperoncino 

 
le quantità del pesce fresco è a piacere 

ho tritato il misto di mare surgelato; 

scoppiato le cozze e conservato l 'acqua filtrata;sgusciato i gamberetti , puito i totani e li  ho 

tagliuzzati piccoli 

quindi ho soffritto l'aglio che poi andrò a togliere 

buttato il mix di pesce e fatto rosolare un paio di minuti, quindi ho aggiunto il vino, fatto sfumare, 

ho abbassato la fiamma e fatto cuocere scoperto... 

nel frattempo ho sminuzzato i filetti di merluzzo e passati in padella con del burro, sale e pepe x 

circa 5 minuti 

quindi ho aggiunto il merluzzo al resto del pesce, ho proseguito ancora la cottura per altri 5 

minuti....se il  fondo si asciuga troppo aggiungere l'acqua delle cozze tenuta da parte (io l'ho 

aggiunta)....infine salare e pepare... 

ho aggiunto 2-3 cucchiai di besciamella e ho ripieno i concheglioni. 

nel frattempo che il  ragù cuoceva ho sbollentato i conchiglioni in una capace pentola per circa 3-4 

minuti e messi ad asciugare su un panno; 

in una pirofila da forno ho messo della salsa di pomodoro con della besciamella 

ho riempito ogni conchiglione con 1 cucchiaio di ragù di mare e li ho disposti nella pirofila tutti 

vicinivicini 

quindi ho ricoperto con altra salsa mescolata precedentemente alla besciamella...in forno coperti 

con della stagnola per circa 10 minuti o finchè sono cotti...se ci volete la crosticina passateli  sotto il 

grill  
 

CAVAIUOLI 
 
 
per questo piatto si deve fare un ragù nella pentola di 
creta. si condiscono i cavaiuoli che sono fatti 

con la pasta all'uovo ripiena di ricotta di 

pecora,uova,sale,pepe e prezzemolo. 

 
Ciccior ia 

http://ciccioria.spaces.live.com/blog/cns!6B001D4B0CE3171!465.entry
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STELLE  RIPIENE DI  SPECK, PROVOLA  E PATATE 

 
 
 
 

ecco la ricetta nei dettagli 
 

(per 4 persone): 
 

 

    250 gr di semola 

rimacinata 

    3 uova piccole-medie 
    1 cucchiaio d'olio 

    un pizzico di sale 

    una fetta di speck doppia 

    un pezzo di provola 

    1 piccola patata 
 

 

mettete la semola su una 

spianatoia, sistemandola a 

fontana. al centro ponete un 

cucchiaio di olio extravergine 

d'oliva, un pizzico di sale e 

rompete le uova. 

iniziate a mescolare con una 

forchetta e poi proseguite impastando a mano, fino ad ottenere una pasta ben 

omogenea e liscia. 
copritela con un panno e mettete da parte. lavate la patata e mettetela a lessare. 

quando è pronta, lasciatela raffreddare e poi pelatela e schiacciatela con una 

forchetta. 

affettate a pezzi piccolissimi la fetta di speck e la provola, quindi tritate il tutto con il 

minipimer. 
amalgamate questo composto con la patata. stendete la pasta con la macchinetta per 

fare la sfoglia non eccessivamente sottile. 

stendete una prima sfoglia sul tavolo o sullo stampo, infarinando per bene la parte 

inferiore. sopra, con un cucchiaino, sistemate delle piccole noci di ripieno. 

tutt'intorno al ripieno bagnate leggermente la pasta (usate le dita bagnate o un 

pennello) e sopra ponete un'altra sfoglia, facendo ben aderire. 
se avete lo stampo passateci energicamente il  mattarello, altrimenti premete con le 

dita e poi tagliate con un tagliapasta. ottenuti i ravioli, premete ancora leggermente i 

bordi di ognuno con le dita per far ben aderire i lembi di pasta e metteteli su un 

vassoio spolverato di farina. io ho condito queste stelline con un sugo alla boscaiola: 

piselli e funghi cotti in padella con un po' d'olio e uno spicchio d'aglio. 
 

I l cercatore 

http://maniinpasta.myblog.it/archive/2008/09/05/stelle-ripiene-di-speck-provola-e-patate.html
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ROTOLO  DI  PASTA CON RICOTTA E SPINACI  

 

 

ingredienti per la pasta: 
300 g farina 
2 cucchiai di olio 

180 g di acqua 

1 pizzico di sale 

ingredienti per il ripieno: 

250 g di spinaci lessati 

300 g di ricotta 

150 g parmigiano 

1 uovo 

100 g pangrattato 

sale 

pepe 

noce moscata 

ingredienti per il condimento: 

1 bottiglia di pomodoro passato 

1/2 cipolla 

3 salsicce 

1 carota 

olio extravergine d'oliva 

sale 

 
procedimento: 

preparare il  sugo di condimento facendo soffriggere nell'olio la cipolla, la carota grattugiata e la 

carne delle salsicce che avrete spellato in precedenza. 

aggiungere il  passato di pomodoro, il sale e lasciar cuocere per il tempo necessario. 

mentre il  sugo cuoce, preparare la pasta impastando bene gli  ingredienti e facendola riposare 

avvolta nella pellicola per 30 minuti. 

stenderla in una sfoglia sottile direttamente su un foglio di alluminio da cucina o su un canovaccio 

pulito (che non profumi di sapone o detersivo). 

a parte preparare il  ripieno amalgamando tutti gli  ingredienti con l 'aiuto di un robot da cucina (io 

uso il bimby). 

distribuire il  ripieno cremoso ottenuto sulla sfoglia di pasta e, aiutandosi con il canovaccio, 

arrotolare la pasta a mo' di girella. 

chiudere bene le estremità del canovaccio (io uso l'alluminio, è più pratico) e cuocere il  rotolo in 

una pentola bassa, in acqua bollente e salata, per circa 30 minuti. 

una volta cotto, lasciar raffreddare e in seguito affettare il  rotolo. 

sistemare le fettine su un piatto da portata e irrorare il  tutto col sugo che nel frattempo sarà cotto. 

cospargere di parmigiano e servire caldo. 

se si prepara il  piatto in anticipo, si può passare in forno per 10 minuti a 200° prima di servire. 

se piace, per variare, lo si può condire anche semplicemente con burro fuso e salvia. 

 
Scarabocchio 

http://scarabocchiochescarabocchia.blogspot.com/
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PSYCORAVIOLI  DI  PATATE DI  OIHCCOBARACS 

 

 

ingredienti per 2 persone: 
 

 

ingredienti per la sfoglia: 

150 g di farina 

1 uovo medio 

ingredienti per il ripieno: 
1 patata 

100 g di parmigiano 

noce moscata 

sale 

pepe 

prezzemolo 

aglio 

ingredienti per il 

condimento: 

3 cucchiaiate di funghi 

15 pomodorini di coll ina 
 

 

procedimento: 

preparare l'impasto per la pasta fresca, lavorando la farina con l'uovo, lasciare 

riposare il panetto per almeno mezz'ora 
a parte, lessare la patata 

nel frattempo, preparare i funghi facendo soff riggere un po' d'aglio, eliminandolo 

dopo l'imbionditura, e versandovi poi i pomodorini divisi in due. 

ottenuto un sughetto profumato, condire con prezzemolo e versarvi i funghi, 

continuare la cottura. 

condire la patata lessa (ridotta con lo schiacciapatate) con il parmigiano, 

abbondantissima noce moscata, sale, pepe, prezzemolo e aglio tritati finissimamente. 

stendere la sfoglia a mano o con l'apposita macchinetta e farcirla col metodo che 

preferite formando dei ravioli. 

cuocerli in abbondante acqua salata. 
condire i ravioli col sughetto di funghi passato al mixer e ridotto quanto più possibile 

in purea. 

con il ripieno avanzato, formare delle quenelle per guarnire il piatto e spolverare con 

abbondante parmigiano grattugiato. 
 
Scarabocchio 

http://scarabocchiochescarabocchia.blogspot.com/
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CANNELLO NI  DI  CREPES DI  OIH CCOBARACS 

 
 
 

ingredienti (per 30cannelloni): 
 
per l'impasto delle crespelle: 

450 g di farina 

750 g di acqua 

6 uova 

sale 

burro per ungere 
per il ripieno: 

300 g fiordilatte 

300 g carne macinata 

300 g ricotta 

2 uova 

parmigiano q.b. 

burro q.b. 

sale 

pepe 
per il condimento: 
ragù di carne o sugo ristretto di pomodoro passato 

 

 

procedimento: 

preparare le crespelle in un padell ino antiaderente di media misura unto di burro, 

versando un mestolino o una tazzina di impasto. 
la crespella sarà pronta quando ormai solida si staccherà facilmente dal padellino. 

a parte, far rosolare in una noce di burro la carne macinata. aggiungervi il sale, un 

uovo e del parmigiano: amalgamare e far raffreddare. 

in una terrina, amalgamare la ricotta con un uovo e del pepe (a piacere un po' di 

prezzemolo). 

tagliare il fiordilatte a bastoncini grossi come un dito. 
posizionare su un lato di ogni crespella prima la ricotta, poi la carne macinata, infine 

il bastoncino di fiordilatte 

arrotolare su se stessa a mo' di cannellone e posizionare in una teglia 

precedentemente cosparsa di sugo. 

se le crespelle vengono preparate in una padella abbastanza grande, si possono 

ripiegare sul lato inferiore i lembi laterali in modo che il ripieno non fuoriesca. 

sistemare tutti i cannelloni ordinatamente uno di fianco all'altro nella teglia e irrorare 

col sugo di pomodoro e con una maxi spolverata di parmigiano.infornare per 15-20 
minuti a 180°. servire appena sfornati. 

 
Scarabocchio 

http://scarabocchiochescarabocchia.blogspot.com/
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CRÊPES CON MELANZANE 

 

 
 
 
 

Ingredienti per 4 

persone: 
 

20 Crêpes 
 
20 fettine di 

melanzane 
 

20 fettine di 

mozzarella 
 

un pò di salsa di 

pomodoro 
 

olio evo 

prezzemolo 

parmigiano 

sale 

Infarinate le fette di melanzana, friggetele in olio profondo. 
 
poniamo su ogni crêpe  una fetta di melanzana, un velo di salsa, una fettina di 

mozzarella, prezzemolo. Salate ed arrotolate le crêpes. 
 

Sistematele in una teglia, spolverizzate di parmigiano e fate gratinare in forno. 
 
Nota: Volendo, si possono ricoprire con della bechamelle, in questo modo, il piatto 

risulterà ancora più ricco. 
 

Ago 

http://paneburroemarmellata.myblog.it/archive/2008/08/05/crepes-con-melanzane.html
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CANNELLO NI  DELL 'ORTO 

 

 
 
 

Per 5 persone 
per la pasta: 

500 gr di farina 

5 uova 

Per il ripieno: 

250 gr di bechamelle (50 g di 

burro, 2 cucchiai di farina, 250 

gr di latte) 
2 zucchine, 

2 peperoni 

1 melanzana 

uno scalogno, 

mezza cipolla, 

un porro, 
una carota, 

un gambo di sedano, 

un ciuffo di prezzemolo. 

olio, sale, pepe q.b. 

Copertura: 

1 l di bechamelle morbida light (6 cucchiai di farina, 1 l di latte) 

Preparazione 

Puli te tutte le verdure e tagliatele a dadini. Fate appassire in una capace padella 
cipolla e scalogno. Aggiungete il porro, tutti gli altri ortaggi ec il 

prezzemolo. Cuocete lentamente e, a fine cottura, aggiungete la bechamelle. 

Per la pasta: 
facciamo l'impasto classico (per ogni persona 100 g di farina + un uovo), lo 

stendiamo in una sfoglia sottile (con la macchinetta per la sfoglia, io parto dal n°1 al 

n°5) e tagliamo in quadrati. 
 

 

Riempite con le verdure i quadrati di pasta e formate dei cannelloni. Cospargete la 

teglia con un fondo di bechamelle poco densa e mettetevi i cannelloni, ricoprite con 

dell'altra bechamelle, spolverizzate di formaggio grana e passate in forno a 180° per 
30 min. 

 

Ago 

http://paneburroemarmellata.myblog.it/archive/2008/05/19/cannelloni-dell-orto.html
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I  MIEI  CAPPELLA CCI  

 
 

.. e dico miei per chè nella 
zona del f er r arese ognuno 

ha la sua r icetta, a nche se 

gli ingr edienti base sono 

gli ste ssi, viene 

per sonalizzat a in dosi, 

quantità  e ingr edienti 

segreti  
 
Ho cotto la zucca ( 1 

intera basta per 6 uova di 

pasta) e le patate dolci nel 

forno per un'ora 

abbondante a 180°. Poi le 

ho passate nello schiacciapatate in due terrine differenti. 
 
Per il ripieno di zucca ho aggiunto 3 cucchiai abbondanti di zucchero, 2 cucchiaini di 

noce moscata, pepe, sale e parmigiano grattuggiato fino al punto di dargli una 

consistenza pastosa e soddisfacente per il palato! Per quello di patate dolci ho 

aggiunto 1 cucchiaio di zucchero, un pizzico di sale, 1 cucchiaino di noce moscata e 

100 gr di parmigiano. 
 
Per la pasta all ' uovo ho impastato 6 uova con 600 gr di farina 0 e 3 cucchiai di acqua 

e un pizzico di sale: deve risultare elastica e compatta. Lasciata riposare per 

mezz'ora. Con la macchinetta tira pasta ho ottenuto una sfoglia sottile circa 2 mm, ( 

non sono ancora abbastanza brava da tirarla con il mattarello) e con quell'attrezzino 

taglia pasta, che basta far scorrere sull'impasto ho ricavato quadratini giusti giusti per 

i cappellacci (esiste anche per versione tortellini). Ho farcito la pasta con un mezzo 

cucchiaino di ripieno, chiuso il quadrato a triangolo e sigil lato le due punte esterne 

attorno al dito indice, l'angolo del triangolo rimasto libero l'ho piegato verso il centro, 

verso il ripieno in tal modo da dargli la forma di un cappello. Serve pratica e vederlo 

fare ma non è difficile. Ho posto i cappellacci ad asciugare su un vassoio coperto da 
un canovaccio, e quelli di zucca ogni tanto li  ho girati cosi da far fuoriuscire l'umidità 

prodotta dalla zucca. Li ho cotti in abbondante acqua salata, per pochi minuti e 

conditi con una sano ragù alla bolognese, ma purtroppo non sono riuscita a 

fotografarli da cotti..sono spariti in un lampo! 
 

Elga 

http://semidipapavero.splinder.com/post/14188113
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RAVIOLI  CINESI  AL VAPORE 

 

 

Per la pasta: 

Impastare velocemente 
300 gr di farina con 

2 albumi e 

3 cucchiai di acqua 

freddissima. 

Raccogliere a palla, far 
riposare una mezzz'ora e 

poi tirarla con il mattarello 

cercando di ottenere una 

sfoglia sottile, da cui si 

ricaveranno dei dischi di 

15 cm di diametro. 
 
 
 

Per il ripieno: Ho tagliato 

a pezzetti piccolissimi dei gamberetti, circa 2 etti, e li ho uniti a una tazza di pisell i 

lessati per 8 minuti. Aggiunto sale e pepe e farcito i dischi con un cucchiaino di 

composto. Richiuso i dischi, aiutandomi con un pò di acqua per sigil lare i bordi. 
 

Per la cottura: Non avendo la vaporiera, ho utilizzato la pentola  apressione, con 

l'apposito cestello per questo tipo di cottura. Il  cestello però l ho foderato con un 

foglio di carta forno bucherellato per impedire ai ravioli di attaccarvisi. Dal fischio ho 

contato 10 minuti di cottura. 
 

Da servire tiepidi accompagnati da salsa di soia o salsa agrodolce. 
 

Ago 

http://semidipapavero.splinder.com/post/16143466
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FAGOTTINI  SEMINTEGRALI  DI  VERZA E SPECK  

 
 

Per la pasta: 

150 farina 00 

150 farina integrale 

2 uova 

sale 

per il ripieno: 

verza 

speck 

panna 

parmigiano 

sale e pepe 

condimento: 

burro 

nepitella, rosmarino, menta e 

salvia 
pepe misto di mulinello 

 

 

Ho messo le due farine le uova e il sale ed impastato col tritatutto, tolta la pasta 

lasciata riposare per un ora. Nel tritatutto ho tritato lo speck. 

A parte in padella, due noci di burro, speck fatto rosolare mentre la verza sbollentava 

in acqua salta per qualche minuto, unita in padella allungato con la panna fresca e 

fatto cuocere, unito un cucchiaio di farina e fatto addensare, a fine cottura generosa 

manciata di parmigiano grattugiato e lasciato freddare. 
Presa la pasta rimaneggiata un po' divisa a tocchetti, passata per tutti i giri nella 

nonna papera, tagliata a quadrotti belli grandi, disposto il ripieno al centro e chiusi 

come vedete nella foto, mentre aggeggiavo mi è venuta un idea per un prossimo 
piatto eheheh lasciati riposare in attesa della cottura. 

E l'acqua bolle, buttato i miei fagottoni e il sale cotti per qualche minuti, passati in 

padella con burro e gli aromi tritati. 
 

 
 
 

Tatiana 

http://peccatidigolaediamicizia.blogspot.com/2008/02/fagottini-semintegrali-di-verza-e-speck.html
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CANNELLO NI  AL BACCALÀ  

 
 

Ingredienti x 6 

Sfoglia 

1 tuorlo + 1 uovo 

100 g farina grano duro 

25 g farina 00 

Farcia 

400 g baccalà ammollato e 

deliscato 
100 g patate lesse 

200 ml latte 

1 spicchio aglio 

cipolla 

1 bicchiere vino bianco 

capperi 

burro qb 

olio evo 

sale, pepe 

salsa di pomodoro 
 

 

Preparazione 

Sfoglia Disporre la farina a fontana, aprirvi le uova e impastare fino ad ottenere una 

pasta liscia. Stendere una sfoglia sottile e ricavarne quadrati di 10 cm di lato. 
Farcia Tagliare a bocconcini il pesce, rosolarlo con un filo d'olio e lo spicchio 

d'aglio. Bagnare con il vino e fare evaporare. A parte con un filo d'olio far andare le 

patate a cubetti con la cipolla e il latte. Quando le patate avranno assorbito tutto il 

latte, spegnere, unire il baccalà e frullare, regolando di sale e pepe. 

Assemblaggio Con l'aiuto di una saca à poche, trasferire la farcia sui quadrati di 

sfoglia e arrotolarli. Disporli in una pirofila foderata di carta forno, spennellarli con il 

burro fuso, proteggerli con una carta d'alluminio e infornare a 200° per 8', eliminare 
la carta e proseguire la cottura per altri 2'. 

Infine disporre a specchio su ogni singolo piatto, la salsa di pomodoro, adagiarvi i 

cannelloni e decorare con i capperi ed il basilico fresco. 
 

Lenny 

http://unafinestradifronte.blogspot.com/2007/12/cannelloni-al-baccal.html
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 RAVIOLI  DI  BRANZINO IN SALSA ALLO  ZAFFERANO 

 

 
 
 

Ingredienti x 6 
Pasta 

400 g farina 

4 uova 

sale 
 

 

Ripieno 

300g di filetti di branzino 

1 patata di media grandezza 

già lessa 
Latte 

1 tuorlo 
1 noce di burro 

2 foglioline di salvia 

Sale e pepe 

Salsa allo zafferano 

100 ml panna da cucina 

1 scalogno 

2 bustine di zafferano 

Olio di oliva 

Sale e pepe qb 
 

 

Preparazione Ripieno. Scaldare il burro e profumarlo con la salvia. Quando il burro 

comincia a spumeggiare, eliminare la salvia ed unire i filetti di pesce, fare cuocere 
per qualche minuto, quindi unire la patata schiacciata e diluita con un poco di latte. 
Levare dal fuoco ed unire il tuorlo; amalgamare bene e aggiustare di sale e pepe. 

Ravioli Versare la farina a fontana su una spianatoia, riversare al centro le uova e un 

pizzico di sale. Lavorare bene gli ingredienti fino ad avere un impasto sodo e lucido. 

Infarinare la spianatoia e con l'aiuto di un matterello tirare la pasta in una sfoglia non 

troppo sottile. 
All ineare sulla sfoglia piccoli mucchietti di ripieno equidistanti l͍uno dall͍altro; 

ricoprire con altra sfoglia, con uno stampino tondo ricavare i ravioli e sigillare i 

bordi, esercitando una leggera pressione con i rebbi di una forchetta. Lasciarli 

riposare un poco, quindi metterli in cottura. 

Salsa allo zafferano. Tritare finemente lo scalogno e farlo andare nell͍olio per 

qualche minuto; successivamente aggiungere la panna e regolare di sale e di pepe. 

Dopo 3͍ minuti circa, finire la cottura e aggiungere lo zafferano. 
Fare cuocere i ravioli, scolarli e saltarli a fuoco vivo nella salsa. 

 
Lenny 

http://unafinestradifronte.blogspot.com/2008/05/ravioli-di-branzino-in-salsa-allo.html
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RAVIOLI  INTEGRALI  RIPIENI  DI  GUANCIALE E VERZA, CON FONDUTA DI  

TALEGGIO. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Questi ravioli si possono considerare piatto unico.  Buoni e facili . 

 

Per la pasta ho messo in una ciotola 200 gr. di farina semi integrale, 1 uovo, sale e 

acqua necessaria per rendere l'impasto ben lavorabile. L'ho tagliato a pezzi e passato 

nella famosa macchina per tirare la sfoglia detta ''nonna papera''. Ho tirato la sfoglia e 

tagliata  a  quadratini.  Nel  centro  ho  messo  l'impasto  e  appoggiato  sopra  un'altro 

quadratino. Con i rebbi della forchetta li ho chiusi. Per il ripieno ho tagliato a dadini 

due  fette  di  guanciale  e  delle  foglie  di  verza  che  ho  fatto  saltare  in  padela  con  un 

cucchiaino di dado ovviamente fatto da me e rosmarino. Una volta cotto ho frullato il 

tutto  e  l'ho  usato  per  riempire  i  ravioli .  Li  ho  fatti  cuocere  in  acqua  salata  con  un 

goccio d'olio. Devono cuocere poco come tutta la pasta fatta in casa. Li ho scolati e 

adagiati  sulla  foglia  di  verza  che  avevo  preparato  sul  piatto  con  taleggio  fuso  a 

bagnomaria.  
 

Emili a 

http://tregallinesulcomo.blogspot.com/2008/03/ravioli-integrali-ripieni-di-guanciale.html
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RAVIOLI  VERDI  RIPIENI  DI  SALMONE CON SUGO DI SCAMPI  

dosi per sei persone 
 

Ingredienti per pasta al prezzemolo: 

- 300 gr. farina 00; 

- 100 gr. semola; 

- due cucchiai di prezzemolo; 

- 2 uova; 

- 4 tuorli;  

- olio evo; 

- sale 
 

Frullare il  prezzemolo in qualche cucchiaio di 

acqua e due cucchiai di olio evo. Mettere nel 

mixer le due farine, il frullato di prezzemolo, 

le uova, i tuorli ed un pizzico di sale. 

Avvolgere la pasta nella pellicola e fatela 

riposare per un'ora. Trascorso il periodo di 

riposo stendere la pasta in rettangoli (io uso la 

macchina) e ritagliare dei quadrati di circa 

otto centimetri. 
 

Per il ripieno (per 4 mangioni o sei porzioni "normali"): 

- 100 gr. di salmone fresco; 

- 30 gr. pane raffermo; 

- 80 gr. di latte o panna; 
- sale. 

 

Mettere a bagno il pane raffermo con il latte o la panna. Eliminare lische e pelle al salmone. Tritare 

la polpa molto finemente con un coltello ben affilato o con una mezzaluna. Strizzare molto bene il 

pane, sminuzzarlo ed aggiungerlo al salmone. Amalgamare bene il  tutto. A questo punto distribuire 

il  ripieno in metà dei rettangoli di pasta. Coprire con i rettangoli vuoti e sigillare bene il  raviolo (se 

necessario aiutarsi con dell'albume) facendo molta attenzione a non lasciare aria al suo interno. 

L'impasto è abbastanza umido, sarebbe meglio prepararli poco prima di cuocerli, altrimenti è 

consigliabile fare una prelessatura per circa 30 secondi, scolarli  e farli asciugare all 'aria per 20 

minuti, dopodiche riporli in frigo. Lessare i ravioli per circa 5 minuti in acqua con l'aggiunta di un 

cucchiaio di olio (per evitare che si attacchino tra loro). Io li ho conditi con un sugo a base di 

scampi. 

- 40 gr. burro; 

- uno scalogno; 

- 8/10 scampi; 

- cognac; 

Fare sciogliere il  burro e rosolare per tre minuti i gusci degli  scampi lavati ed asciugat.i Bagnare 

con il cognac e lasciarlo evaporare per un paio di minuti. Eliminare i gusci scolandoli  molto bene. 

Aggiungere al sugo uno scalogno tritato molto finemente mezzo bicchiere di acqua e farla 

evaporare completamente. Aggiungere gli  scampi ben puliti e fateli rosolare nel sugo per pochi 

minuti. Salare e pepare. 
 

 
Denise 

http://pizzoccheriealtro.blogspot.com/2008/09/ravioli-verdi-ripieni-di-salmone-con.html
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CARTOCCINI  DI  LASAGNE AL PESTO 

 
 

 

Ingredienti per 4 persone (12 

Fagottini) 

Per la pasta : 2 uova e 250 gr. 

di farina 

per il pesto : 5 mazzetti di 

basili co, 30 grammi di pinoli , 

mezzo spicchio d'aglio, 1 

cucchiaio di grana grattuggiato 

e 1 di pecorino, sale grosso, 

olio. 

per la besciamella : 30 gr. di 

burro, 30 gr. farina, 30 ml. di 

latte, sale e noce moscata. 

per ri empire e adornare: 2 patate grandi e 300 gr. di fagiolini. 
 

1) Impastate le uova e la farina e mettete la pasta avvolta in una pellicola, in frigo. 

2) Ora tocca al pesto e questa è la prima volta che faccio il pesto nel mortaio, e ne è 

uscito cremoso come vedete lì sopra...il  mio mini frullatore era gìà sul piede di 

manovra.....ma è rimasto stupito del non intervento. Quindi ho seguito questo ordine, 

visto in tv a linea verde, mettere pinoli e aglio e pestare, poi segue il basilico tagliato 

finemente, assieme al sale grosso che aiuta a macinare, poi i formaggi grattuggiati e 

per ultimo l'olio. Lessate patate e fagiolini e lasciate raffreddare. 
3) Per la besciamella, mettete a scadare a parte il latte, in un altro pentolino il burro e 

la farina setacciata a fuoco basso, a cui aggiungerete il latte a filo ben caldo e 

lascerete bollire per 15 minuti sempre a fuoco lieve. ultimate con pizzico di sale e 

noce moscata. 

4) Tirate a sfoglia la pasta ricavando dei quadrotti di circa 15 cm. di lato, che andate 

poi a sbollentare in acqua salata con un cucchiaio di olio ,così non appiccicherà 

quando la scolerete, per 2/3 minuti. Inseriteli nelle formine di alluminio per muff in, 

che avrete prima ben oliato. 
 

5) Tagliate a tocchetti le patate e i fagiolini e ora componete i cartoccini mettendo 

prima un cucchiaio di besciamella, i tocchetti di patate e fagiolini, e un cucchiaino di 

pesto. Richiudete i lembi di pasta e spolverizzate con fiocchetti di burro e reggiano 

grattuggiato, infornate a 180 gradi per 10 minuti. Dopodichè sformate tre cartocci per 

piatto, decorate con un giro di piatto con dell 'altro pesto e tocchetti di verdure che 

avrete tenuto al caldo. ( io purtroppo li avevo quasi finiti, mi sono dimenticata di 

metterne da parte). 
 

Astr ofiammante 

http://viaggiarecomemangiare.blogspot.com/
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RAVIOLI  CON RIPIENO DI  RICOTTA E SALMONE 

 

 
 

INGREDIENTI DI BASE PER IL 
RIPIENO DEI RAVIOLI  

 
350 gr di ricotta mista 

100 gr di salmone 

affumicato 

erba cipollina fresca 

maggiorana 

1 macinata di aglio 

essiccato 

  1 pizzico di pepe 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

RAVIOLI  AL CUMINO 
 
 

Al ripieno base dei ravioli 

aggiungiamo 2 cucchiaini da tè 

di cumino. 
 

 

Ingredienti per il condimento 
 

 

1 scalogno 

1 zucchina 

1 cucchiaio di pinoli 

10 mandorle 

burro 

vino bianco 

pepe 

sale 

1 pizzico di maggiorana 
 

 
 

Luca e Sabr ina 

http://saporidivini.blogspot.com/2008/09/banchettando-con-i-ravioli.html
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RAVIOLI  ALLO  ZENZERO E AL LIME  

 
 

Al ripieno base dei ravioli 

aggiungiamo 1 cucchiaio 

abbondante di zenzero. 
 
ingredienti per il condimento 

60 gr di ricotta mista 

la scorza di mezzo 

lime 

1 foglia di salvia 

un po' di prezzemolo 

qualche fogliolina di 

timo 

5 foglie di menta 

1 foglia di basilico 
 
 
 
 
 
 
 

 

RAVIOLI  AGLI  ASPARAGI E AI  FUNGHI  
 
 

Al ripieno base dei ravioli aggiungiamo un trito di rosmarino. 
 
ingredienti per il condimento 

 

 

6 asparagi 

10 gr di funghi secchi 

2 scalogni 

vino bianco 

brodo di dado vegetale 

1 macinata di aglio essiccato 

1 pizzico di pepe 

1 spolverata di maggiorana 

erba cipollina fresca 
 
 

 

Luca e Sabr ina 

http://saporidivini.blogspot.com/2008/09/banchettando-con-i-ravioli.html
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RAVIOLI  CAPRESI 

 
 

Ingredienti per 4 persone 
 

 

Per la sfoglia: 

500 gr. farina 

2 cucchiai d'olio d'oliva 
Mezzo litro d'acqua bollente 

-io Michela ne ho usata 

meno 
credo 300 ml su per giu'- 
Per il ripieno: 

300 gr. primo sale 

grattugiato 

1 uovo intero + 1 tuorlo 

80-100 gr. di parmigiano 

grattugiato 
Maggiorana 

Sugo di pomodoro 

Basilico 
 
 

 

Versare in una scodella la farina, l'olio, l'acqua bollente ed lavorare ad avere un 

impasto compatto. . Far raffreddare. 

Sbattere le uova e aggiungere il parmigiano, il primo sale (e la caciotta fresca che mi 

ritrovavo in frigo), la maggiorana . Ho frullato tutto per pochi istanti nel bimby. 

Stendere due sfoglie con il matterello, aggiungendo un po' di farina, non tanto poca 

..l'impasto è appiccicoso, fino ad avere uno spessore abbastanza sottile. Distribuire il 

ripieno e coprire con la seconda sfoglia. Col tagliapasta fare dei ravioli del diametro 
di 4 centimetri ca. 

Cuocere in acqua bollente per cinque minuti, condire con abbondante sugo di 

pomodoro (pomodorini freschi senza i semi) e tanto basilico. 
 

 

Michela 

http://michela-pepepeperoncino.blogspot.com/


www.theswancake.blogspot.com 

38   

  

 
 

 

 
ANELLO  DI  PASTA RIPIENA CON ZUCCA 

 

 

300 g di pasta fresca 

all 'uovo 

io l'ho fatta con 200 gr 

farina e 
2 uova un pizzico di 
sale 

200 g di crescenza 

150 g di prosciutto 

crudo affettato molto 
sottile 

50 g di parmigiano 

reggiano grattugiato 

600 g di zucca gialla 

-io ne ho pesata cotta 

500 gr- 

2 rametti di rosmarino 

olio extravergine d'oliva 
40 g di burro 

sale, pepe 
 

 

1) Sbucciate la zucca, eliminate i semi e tagliatela a fettine molto sottili. Scaldate 2-3 

cucchiai di olio in una padella antiaderente e fate rosolare velocemente le fettine da 

entrambi i lati. Salatele e pepatele.-io l'ho cotta in mo circa 10' a pezzi grossi senza 

semi con polpa verso piatto 2) Stendete la pasta in una sfoglia sottile e ricavatene due 

rettangoli di circa 30x35 cm;-non ho misurato comunque ho fatto delle strisce con la 

macchinetta della pasta sono arrivata a 2 di spessore e le ho messe leggermente 

sovrapposte a mo di rettangolo poi le ho pareggiate ai lati e tagliate in 2 in modo da 

avere 2 rettangoloni dove ho messo, la purea di zucca, il prosciutto e la crescenza a 

fiocchi in centro. Formate un rotolo piuttosto stretto, avvolgetelo bene in un telo 
bianco-io ho usato carta forno ed ho legato -, quindi legatelo alle due estremità e in 

due o tre punti. 3) Immergete il rotolo in una pentola ovale contenente abbondante 

acqua salata in ebollizione e cuocetelo per 40 minuti; durante la cottura l'acqua deve 
sobbollire appena.-non avevo pentole abbastanza grandi per cui siccome i rotoli erano 

2 e strettini, li ho messi nella lasagnera, ho prima scaldato il forno con la lasagnera 

con l'acqua e quando la luce del forno si è spenta ho tuffato i 2 rotoli e fatti andare in 

forno a 180° per 40' 4) Scolate il rotolo dall 'acqua, appoggiatelo su un tagliere e 

lasciatelo riposare 5 minuti. Svolgetelo dal telo e tagliatelo a fette. Sistemate le fette 

in una pirofila da forno, spolverizzatele con il parmigiano, irroratele con il burro fatto 

sciogliere con il rosmarino e passate in forno già caldo a 190° per circa 5 minuti. 

Michela 

http://michela-pepepeperoncino.blogspot.com/2008/01/anello-di-pasta-ripieno-di-zucca.html
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CANNELLO NI  DI  PATATE E GORGONZOLA  

 
 

8 quadrati di pasta al forno 

2 patate schiacciate 

1 fettina di gorgonzola 

piccante 

50 gr prosciutto cotto 

farina 00 
4 cime di foglie di salvia 

50 gr burro 

6 gherigli di noci 

50 gr parmigiano grattugiato 

olio evo 
sale pepe 

 

 
 

Sbollentare la pasta in acqua 

salata. 

Farla raffreddare in acqua gelata e stenderla su un telo ad asciugare. 

Per il ripieno unire alle patate schiacciate farina sale e pepe. 
Tagliare a strisce il gorgonzola. 
Spalmare l'impasto di patate sulla pasta ed al centro porre il gorgonzola ed avvolgerli 

a mo' di cannellone. 

Scottarli in padella con un filo di olio. 

Passarli in forno a 200° per 2'. 

Cospargerli con parmigiano. 

Guarnirli con il prosciutto tagliato a julienne appena scottato in padella. 

Coprite con burro e salvia. 
 

Variante: 
 

LASAGNE CON PATATE E GORGONZOLA  
 

Questa ricetta può essere adattata anche per delle lasagne . 

Praticamente ho messo nella teglia imburrata le lasagne ed a strati patate e 

gorgonzola. 

Poi, siccome il tutto mi pareva troppo secco..ho aggiunto besciamella. 

Sopra ho messo fiocchetti di burro e salvia..il prosciutto non lo avevo ma ci sarebbe 

stato bene. 

Non ho nemmeno messo in forno ma in microonde per ca 12' a 850w. 
 

Michela 

http://michela-pepepeperoncino.blogspot.com/2008/05/lasagne-con-patate-e-gorgonzola.html
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CANNELLO NI  ALLA  CARNE 

 
 

Ingredienti 

per la pasta: 

250 g. di farina 0 

50 g. di farina di semola di grano 

duro 

3 uova 
 

 

Preparare l'impasto nel mixer o nel 

robot da cucina o con le mani. 

Se utili zzate la macchinetta per 

tirare la sfoglia, non lavoratela 

tantissimo, che poi si compatta tra i 

rull i. 
Dalla sfoglia ricavate dei 

rettangoli, il cui lato lungo dovrà misurare circa come la larghezza della teglia in cui 

andrete a cuocere. 
 

 

Lessate i rettangoli di pasta il acqua salata, scolateli e stendeteli su un telo da cucina 

lindo. 

Nel frattempo avrete preparato una besciamella. Per il ripieno: 
 

300 g. di macinato di vitellone 

200 g. di salsiccia spezzettata 

un trito di sedano, aglio, cipolla, carota 
 

 

In una padella antiaderente mettere tutti gli ingredienti e fate cuocere per almeno un 

quarto d'ora, a tegame coperto e senza aggiungere olio. 
 

 

Nei lati lunghi dei rettangoli di pasta mettete una striscia di besciamella, due 

cucchiaiate di carne ed arrotolate i cannelloni, sistemandoli ben stretti nella teglia da 

forno. 
 

 

Fate avanzare 2 cucchiai di besciamella che mescolerete a della polpa di pomodoro 

già cotta con del sale e pepe. 
 

 

Questa salsa finale andrà stesa sui cannelloni. Spolverizzate con tre o quattro cucchiai 

di parmigiano grattato ed infornate per 40 minuti circa in forno già caldo a 200 gradi. 
 

Clamilla 

http://nellacucinadimartina.blogspot.com/2008/09/cannelloni-alla-carne.html
http://nellacucinadimartina.blogspot.com/2008/09/cannelloni-alla-carne.html
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TORTELLI NI  DI  CARNE 

 

 

ricetta base sorelle Simil i 
 

1 dose di pasta all'uovo 
 

 

Per il ripieno 
 
250 gr lombo o spalla di 

maiale 
150 gr prosciutto crudo 

200 gr mortadella 

60 gr parmigiano 

grattugiato 

1 uovo 

noce moscata, 

sale e pepe qb 
 

 

Tagliare la carne a fette e saltarla in padella a fuoco forte (senza olio o sale). quando 

è fredda passarla al robot con prosciutto e mortadella, unire il resto degli ingredienti 

Va preparato almeno un giorno prima! 

Consigli per la congelazione: 

appena fatti, adagiarli su un 

vassoio con un asciugamano 

sopra e coprirli con un canovaccio 

(in questo modo l'umidità della 

pasta verrà assorbita 

dall'asciugamano!). Se li volete 

congelare, prima togliete 

l'asciugamano e il canovaccio, li 

mettete direttamente sul vassoio e 

così nel surgelatore. Dopo 

un'oretta, (giusto il tempo di 

congelarsi), potete passarli in un 

sacchetto. Io, con questo ripieno, 
riempio anche i ravioli e vengono davvero buonissimi! 

 
 

 

Ago 

http://paneburroemarmellata.myblog.it/archive/2008/05/04/pasta-all-uovo.html
http://paneburroemarmellata.myblog.it/archive/2008/09/21/tortellini.html
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RAVIOLI   DI  MELANZANE 

 

 

Ingredienti per 4 persone: 

300 gr di pasta fresca all'uovo 
 

 

Per il ripieno 
 

 

500 gr di melanzane 

1/2 cipolla 

100 gr polpa di pomodoro 

fresco 
qualche foglia di basili co 

3 cucchiai di olio d'oliva 

extravergine 
sale e pepe 

Per il condimento 

salsa di pomodoro 

scamorza affumicata 
- Preparare il ripieno. Lavare le 

melanzane e asciugarle; 

dividerle alla metà nel senso 
della lunghezza, incidere trasversalmente la polpa con un coltellino aff ilato, metterle 

in una placca, porla in forno preriscaldato a 200° e farle cuocere per 15 - 20 min. 

Togli rle dal forno, estrarne la polpa con un cucchiaio e tritarla. 
 

- Tritare finemente la cipolla e farla appassire in un tegame con l'olio; aggiungere la 

polpa delle melanzane e la polpa di pomodoro, insaporire con sale e pepe e 

continuare la cottura, mescolando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno, facendo 

ridurre bene il composto. 
 

- Aggiungere infine il basilico tritato. Lasciare raffreddare completamente il 

composto. 
 
- Stendere la pasta con il matterello in una sfoglia molto sottile. Distribuirvi il 

composto di melanzane, a mucchietti, ricoprire con un'altra sfoglia di pasta, premere con 

la punta delle dita attorno ai mucchietti di ripieno per sigillare la pasta e ritagliare 

i ravioli a piacere. Portare ad ebolli zione abbondante acqua, salarla e farvi cuocere i 

ravioli di melanzane; scolarli al dente e condirli con la salsa di pomodoro calda in cui 

avrete sciolto della scamorza affumicata. 
 

 

Ago 

http://paneburroemarmellata.myblog.it/archive/2008/09/21/tortellini.html
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FAGOTTINI  DI  CRÊPES CON PROSCIUTTO E PISELLI  

 
 
 

Prepariamo le crêpes 

miscelando 
 

250 gr di latte intero 

2 uova, 

sale e pepe. 
 

 

Uniamo della farina 

(quella necessaria ad 

ottenere un composto 

denso, ma fluido). 

Imburriamo leggermente 

una padellina e le 

friggiamo (con queste 

quantità otteniamo 7 - 8 

crêpes). 
 

In una padell ina a parte, facciamo riscaldare 2 cucchiai di olio evo in cui andremo a 

soffriggere 250 gr i piselli . A metà cottura andiamo ad aggiungere 3 fette di 

prosciutto cotto tagliate a listarelle. Far cuocere il composto per una decina di minuti. 

In un pentolino a parte cuciniamo la bechamelle light, facendo sciogliere 2 cucchiai 

di farina in 250 gr di latte. Mettiamo il  composto sul gas e facciamo addensare. Una 

volta pronta, condiamo con sale, pepe e un pizzico di noce moscata. Uniamo ai piselli 

e prosciutto, mescoliamo tutto insieme ed uniamo un bel pò di formaggio parmigiano. 

A questo punto possiamo procedere al montaggio delle nostre crêpes: prendiamo la 

crêpe e ci mettiamo su un cucchiaio di composto (questa quantità varia in base alla 

grandezza della crêpe). Richiudiamo a sacchettino con un pezzetto di spago per 

arrosti e così via via, fino a terminare tutti gli ingredienti. Posizioniamo sulla placca 

del forno grattuggiandoci sopra un bel pò di parmigiano e passiamo in forno a 

gratinare leggermente. Infine, serviamo su un letto di insalata di carote o altro di 
vostro gradimento! 

 

Ago 

http://paneburroemarmellata.myblog.it/archive/2008/04/17/fagottini-di-crepes-con-prosciutto-e-piselli.html
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FAGOTTINI  AI  SEMI DI  PAPAVERO CON PATATE E CIPOLLA  DI  

TROPEA 
 
 

Ingredienti per 4 persone 
 

 

200 gr. di farina 00 

200gr di semola di grano duro 

4 uova intere 

2 cucchiai di semi di papavero 

un cucchiaio di olio evo 
4 patate medie 

2 cipolle di Tropea 

sale e pepe 

50 gr. di parmigiano reggiano 

250 gr. di polpa di pomodoro 

qualche foglia di basili co 
2 cucchiai di olio evo 

 

 

Boll ire le patate precedentemente spazzolate bene, per una ventinadi minuti, spellarle 

e schiacciarle con una forchetta. 

Affettare le cipolle e farle appassire leggermente in padella con un filo d͍olio. 

Unire le patate alla e cipolle e far insaporire il tutto, togliere dal fuoco aggiungere il 

sale il pepe ed il parmigiano e far raffreddare bene. 
Preparare la pasta all͍uovo come di consueto unendo anche i semi di papavero e farla 

riposare coperta da pellicola trasparente o un panno umido. 

Preparare la salsa al basil ico facendo riscaldare in una pentola 2 cucchiai di olio, 

aggiungendo poi la polpa sale e pepe e alla fine della cottura circa 5 minuti le foglie 
di basilico spezzetate. 

Preparare i fagottini tirando la sfoglia sottile, diciamo alla penultima tacca della 

sfogliatrice, formare dei quadrati con un taglia pasta, mettere al centro del quadrato 

pall ine di ripieno di patate e cipolle. 
Portare al centro i quattro lembi di pasta in modo da formare un fagottino. 

Unire bene i bordi in modo che in cottura non si aprano se necessario inumidire i 

bordi del quadrato di pasta prima di richiuderlo a fagottino. 

Cuocere i fagottini in abbondante acqua salata scolarli al dente e condirli con un 

filo d͍olio. 
In un piatto mettere un cucchiaio di salsa al pomodoro , disporre i fagottini, guarnire 

con il basil ico ed irrorare con un filo d͍olio a crudo! 
 

 

Adelaide Melles 

http://www.diariodiunapassione.it/primi/fagottini-ai-semi-di-papavero-con-papate-e-cipolla-di-tropea/
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 PANSOTTI   PATATE E TALEGGIO CON  FIAMM IFERI   DI   SPECK  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Per la sfoglia: impastiamo 5 uova intere con tanta farina 00 da ottenere un composto 

abbastanza solido da poter essere steso con la ñNonna Paperaò. 

Per il ripieno: lessiamo 650 ï 700 g di patate, una volta cotte passiamole allo 

schiacciapatate e condiamo con sale, pepe, un uovo e un pezzetto di burro. 
 

Prendiamo un pezzo di taleggio e riduciamolo a piccoli pezzi, ce ne serve uno per 

raviolo. 

Stendiamo l͍impasto in una sfoglia sottile e ricaviamone dei bei dischi che farciremo 

con un poco di puré ed un pezzetto di taleggio, richiudendoli poi per bene. 

Procediamo così fino ad esaurimento degli ingredienti. 

Per il condimento: prendiamo una fettona di speck e riduciamola a fiammiferi che 

salteremo poi in padella con un poco di cipolla affettata sottilmente e un poco di 

prezzemolo. 

Quando i panzotti saranno cotti li verseremo nella padella dello speck cercando di 

amalgamare bene il condimento con la pasta aiutandoci con un cucchiaio di legno per 

non romperli . 

Il  piatto è pronto. 
 

 
 
 

Sale e pepe quanto basta 

http://www.saleepepequantobasta.com/2007/05/panzotti-patate-e-taleggio-saltati-con.html
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CANNELLO NI  PAZZERELLI  

ingredienti: 

12 "fogli" di lasagna (quelle "secche") 

3 zucchine medie cotte a vapore 

1 confezione di fiocchi di latte 

100 g di farro (pesato già lessato) 

3 cucchiai di pangrattato 

1 cucchiaio di olio evo piccante 

olio evo 
sale grosso q.b. 

5-6 cucchiai di besciamella 
5 dei miei pomorini secchi sott'olio e 

3 olive nere del loro condimento, che ho 

poi snocciolato e ridotto a pezzetti. 
 

Per la besciamella 

1 litro di latte fresco parzialmente scremato 

6-7 cucchiai di farina "00" 

100 gr ca. di burro 

sale q.b. 

Ho messo a scaldare il latte e quando stava 
per bollire, ho tolto la pentola dal fuoco e, 

un cucchiaio alla volta, ho versato pian piano la farina mescolando bene con la frusta 

a mano per non formare grumi, poi il burro e mescolato fino a che si è sciolto, poi ho 

aggiustato di sale. 

Ho rimesso sul fuoco il  tutto e lasciato cuocere altri 10 minuti, mescolando sempre, 

fino a che si è addensata la besciamella. 
 

Per i CANNELLO NI  invece: 

Ho lessato in acqua bollente salata e "unta" con 2 cucchiai di olio evo, 12 fogli di 

lasagna e messi da parte. Le ho cotte a 2 a 2, per 3-4 minuti circa e poi lasciandole 

freddare su un piatto. 

Poi in una ciotola ho schiacciato con i rebbi di una forchetta, le zucchine (prima 

tagliate a rondelle) e unito un pizzico di sale, poi ho aggiunto i fiocchi di latte - che 

prima ho "scolato" dal loro liquido versandoli in un passino a maglie fitte - un pò di 
pomodorini secchi tagliati a quadrettini (tenendone un pò da parte per la decorazione) 

il pangrattato e il farro lessato ben scolato e mescolato bene il tutto. Poi ho farcito 

ogni striscia di pasta con due cucchiai di ripieno e arrotolato su se stessa e disposte 

direttamente nelle pirofile individuali (ungendone prima il fondo con un pò di olio 
evo spalmato direttamente con le dita. Disposti i cannelloni, con un cucchiaio ho 

prelevato la besciamella e lasciata cadere "a filo"  sui cannelloni a mò di decoro e 

infornato a forno bello caldo (200°) fino a che la superficie della pasta si è ben dorata. 

Sfornate, ho decorato con i pomodorini e la polpa delle olive ridotti a quadrettini. 
 

Gatadaplar  

http://gatadaplarr.blogspot.com/2008/03/focaccia-veloce-con-pomodorini-secchi.html
http://gatadaplarr.blogspot.com/
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I  MIEI  PRIMI  TORTELLI DI  ZUCCA 

 

Per 4 persone: 
 

 
 

Per il ripieno: 

1,2 kg di zucca 

100 gr di amaretti 

150 gr di mostarda 

mantovana piccante 

50 gr di parmigiano (che 

non ho usato) 

sale e pepe 

noce moscata 

Per la pasta: 
400 gr di farina 

3 uova freschissime 

sale 
 

Preparare la pasta nel solito modo unendo alla farina le uova e dell 'acqua fino ad 

ottenere la giusta consistenza . Impastare 15/20 minuti, quindi mettere a riposare. 

Nel frattempo prepare il ripieno: Pulite la zucca eliminado i semi e i fi lamenti, 

tagliatela a fette mantenendo la buccia e fatela cuocere per 40 minuti in forno a 180° 

su una teglia senza condimento. Eliminate la buccia, tagliate la polpa a pezzetti e 

passatela al passaverdura. 

Tritate finemente la mostarda e mettete i pezzettini assieme al suo sugo, alla polpa di 

zucca, agli amaretti sbriciolati, al parmigiano (che ho sostituito con del pane 

grattugiato per addeensare un pò il composto), sale, pepe e noce moscata. 

Lavorate accuratamente gli ingredienti mescolando per amalgamare, quindi lasciate 

riposare l'impasto per non meno di 30 minuti. 

Riprendere la pasta e tirarla in sfoglie sottili: fare dei mucchietti ben distanziati di 

ripieno su una sfoglia, coprire con un'altra sfoglia, sigillare bene per far uscire l'aria e 

tagliare nelle forma desiderata. Continuare così fino ad esaurimento degli ingredienti 

Li ho conditi semplicemente, dopo averli cotti in acqua salata con l'aggiunta di un 

cucchiaio di olio, con del burro profumato alla salvia e alla noce moscata. 
 

Roxy 

http://curiosandoincucina.blogspot.com/2008/03/i-miei-primi-tortelli-di-zucca.html
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RAVIOLI  DI  ZAFFERANO ALLA  NORMA RIVISITATA  

 

 

INGREDIENTI per 6 
porzioni 

Per la sfoglia: 

400 g di farina 00 

4 uova 

2 bustine di zafferano 

1 cucchiao di olio 

extravergine d'oliva 

Per il ripieno: 
2 melanzane 

400 g di ricotta di pecora 

fresca 
4 cucchiai di parmigiano 

1 uovo 

basili co 

olio extravergine d'oliva 

sale e pepe q.b. 

Per il condimento: 

1 cipollotto 
3 cucchiai di pinoli 

3 cucchiai di uvetta sultanina 

1 bustina di zafferano 

olio extravergine d'oliva 

sale e pepe q.b. 
parmigiano o ragusano per completare 

 

Prepariamo la sfoglia impastando la farina con le uova e lo zafferano sciolto in 

pochissima acqua, uniamo l'olio e, se l'impasto ci sembra duretto, ancora un poco 

d'acqua. Sbucciamo le melanzane, lasciando qua e la un pò di buccia, tagliamole a 

piccoli dadini, saltiamole in padella con olio, saliamo, pepiamo. A fine cottura 

uniamo il  basilico sminuzzato, schiacciamo con la forchetta, uniamo la ricotta, il 

parmigiano e l'uovo, amalgamando bene. Stendiamo la sfoglia sottile disponiamo 

sopra essa a mucchietti il ripieno e copriamo con altra sfoglia ricavando i nostri 

ravioli . In un pò d'olio, lasciamo appassire il  cipollotto tritato finemente, uniamo lo 

zafferano sciolto, l'uvetta ammollata ed i pinoli tostati, lasciamo insaporire, regoliamo 

di sale e pepe. Lessiamo i ravioli preparati e condiamoli con la salsina preparata 

servendoli caldi con una spolverata di parmigiano o di Cosacavaddu ragusano. 
 

Cocò 

http://www.saleepepequantobasta.com/2008/05/ravioli-di-zafferano-alla-norma.html
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RAVIOLI  CON RIPIENO DI  FUNGHI  PORCINI  

 

 
 
 

Per la pasta 
300 gr. di farina 00 

3 uova 
 

 

per il ripieno e condimento 

600 gr. di funghi porcini 

olio q.b. 
1 spicchio di aglio 

abbondante prezzemolo 

4 cucchiai di parmigiano 

grattugiato + qualche altro 

cucchiaio per mantecare 

pepe nero 
 

 

Preparate la farina a fontana, aggiungete le uova e lavorate fino ad ottenere un 

impasto sodo. 

Coprite e fate riposare per almeno 30 minuti. 
Nel frattempo rosolate lo spicchio d'aglio nell 'olio e aggiungete i funghi e il 

prezzemolo tritato. 
 

Fate cuocere  fino al completo assorbimento dell 'acqua di vegetazione. 

Fate raffreddare e frullate metà funghi  insieme al parmigiano e pepe nero. 
 

Tirate la sfoglia e su metà sistemate tanti mucchietti di composto. Inumidite 

lateralmente la sfoglia,  coprite con l'altra metà e con l'aiuto della rondella formate i 

ravioli . Cuocete la pasta in abbondante acqua salata, scolate e condite con i funghi. 
 

Ponete nuovamente sul fuoco aggiungete due/tre cucchiai di  parmigiano, 

abbondante pepe nero e mantecate. 
 
 
 

 

Dolcienonsolo 

http://dolcienonsolo.myblog.it/archive/2008/09/21/ravioli-con-ripieno-di-funghi-porcini.html
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RAVIOLI  AL TALEGGIO 

 

Per la pasta 

200 g di farina di grano tenero 

60 g di farina di grano saraceno 

2 uova intere + 1 rosso 

1 cucchiaio d'olio 

sale 
 

 

Ripieno ravioli 

100 g di noci sbollentate e pestate 

con 2 cucchiai di prezzemolo 

tritato 

400 g di patate lesse schiacciate 

con la forchetta 

200 g di taleggio tagliato a cubetti 

sale - pepe ner 

grana grattugiato 
 
 

Condimento 

Sciogliere in un tegame una noce di burro e far sfrigolare con 2 o 3 foglie di salvia, 

aggiungere buccia d'arancia grattugiata e pistill i di zafferano, insaporire nel sugo i 

ravioli che avrete prima fatto lessare in acqua bollente salata e scolati. 

Prima di servire cospargete con del grana padano grattugiato. 
 

Germana 

http://laterradeiviolini-germana.blogspot.com/2008/09/ravioli-al-taleggio.html
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I  MARU BINI  

 

 
 

I rubini (nella tradizione popolare 

considerati le pietre del sole) 

miracolosi di Cremona ï meglio 

noti come marubini. Piatto delle 

grandi occasioni: Natale - Pasqua 

e tutte le feste comandate. 
 

(dosi x 6 persone) 

Pasta: 

250 g di farina di grano tenero 
250g di farina di grano duro 
4 uova intere da 80 g 

30/40 g olio d͍oliva 
 

 

Ripieno: 

500g di carne bovina magra unita a cipolla, sedano, carota + 250 g circa di vino rosso 

corposo con cui preparare il brasato 

300 g di carne di vitello arrostita al forno profumata alla salvia e al rosmarino 

300 g di carne di maiale, (lonza) cotta e insaporita con alcune spruzzate di vino 

bianco secco 
300g di grana padano 

3 uova intere 

Pane grattugiato, sale e noce moscata. 

Con la pasta tirata sottilissima formare i marubini: fare delle strisce di sfoglia , 
deporvi un poco di ripieno in mucchietti distanziati fra di loro, coprire con altra sfogli 

e con la rotellina tagliare a quadretti sigillando bene ai lati. Cuocere i marubini 

rigorosamente in brodo, con il brodo ottenuto da un bollito di tre tipi di carne: manzo, 
vitello e gallina ripiena, verdure consuete. 

 

Germana 

http://laterradeiviolini-germana.blogspot.com/2008/09/i-rubini-nella-tradizione-popolare.html
http://laterradeiviolini-germana.blogspot.com/2008/09/i-rubini-nella-tradizione-popolare.html
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LASAGNE DEL RISPARMIO 

 

 
 

Sono lasagne normali, ma io le 
uso di solito per riciclare i fondini 

di salumi o i pezzetti di carne che 

spesso dopo la dieta mi avanzano 

dalla pesatura. 

e per questo il nome! 

ingredienti per 6 persone 

 
per la pasta 

3 uova 

250 g. di farina 0 

50 g. di farina di grano duro 

Per la besciamella 

50 g. di burro 

50 g. di farina 

1/2 litro di latte tiepido 

sale 

noce moscata 

per il condimento 

100 g. di carne macinata 

100 g. di fondini di salumi misti tagliati finemente 

400 g. di polpa di pomodoro meglio se fresca 

sale 

Parmigiano grattugiato 

Preparare la sfoglia amalgamando gli  ingredienti a mano o nell'impastatrice. Tirare la sfoglia come 

si preferisce o a mano o con la macchinetta, secondo le vostre abitudini. 

Tagliare la sfoglia in pezzi di circa 10 x 10 cm. che adagerete su di un canovaccio. 

Intanto avrete preparato il sugo, senza olio, facendo rosolare la carne ed i salumi in un tegame a 

fondo spesso o antiaderente, una volta ben rosolata mettete il  pomodoro e fate cuocere per circa 40 

minuti. Regolare di sale verso la fine. 

La besciamella si prepara mettendo in un tegame a fondo spesso la farina col burro, far sciogliere a 

fuoco lentissimo, insaporire con sale e noce moscata grattugiata e mettere il  latte tiepido. Terminare 

la cottura senza mai smettere di mescolare e finchè non sia avvenuto almeno un bollore. 

Ora non rimane che mettere sul fuoco un tegame di acqua salata, si mettono i fogli  di pasta, due o 

tre per volta e si cuociono per due minuti, si scolano con uno scolapasta e si mettono in una 

bacinella di acqua fresca, in modo che si fermi la cottura. 

Stendere la pasta così cotta su un canovaccio. 

Una volta terminata la cottura della pasta non resta che assemblare gli  ingredienti. In una pirofila 

imburrata si comincia a mettere uno strato di pasta, poi due o tre cucchiaiate di sugo, una spolverata 

di parmigiano, un po di besciamella ed un altro strato di pasta. continuare così strato dopo strato e 

terminare con qualche cucchiaiata di sugo mescolato alla besciamella ed al parmigiano. 

Infornare per circa 40 minuti o finchè non si è formata una bella crosticina! 

 
Martina 

http://nellacucinadimartina.blogspot.com/2008/09/lasagne-del-risparmio.html
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RAVIOLI  DI  RICOTTA  E  SPINACI  

 

 

In tutta Italia esistono diverse 
varianti dei ravioli, noi oggi vi 

proponiamo una delle tante ricette 

della nostra regione: la Sardegna! 

Nella ricetta originale c'è la 

bietola perchè cresce spontanea 

nella campagna sarda. Gli spinaci 

invece, essendo coltivati, 

storicamente vengono dopo e 

appartengono a un'economia 

ricca. 

Ingredienti (per cir ca 36 ravioli): 

Impasto: 

800 gr. di granito 

3 uova 

1/2 bicchiere di acqua tiepida 

Ripieno: 

3 uova 

1 mazzo di spinaci (o di bietola) 

1 bustina di zafferano 

1 pizzico di saporita 

1 kg. di ricotta 

1 limone a buccia grossa 

Preparazione dell' impasto: 

Versare nell 'impastatrice il  granito con le uova, iniziare ad impastare aggiungendo lentamente 

l'acqua tiepida. 

Impastare fino ad ottenere una palla omogenea. 

Preparazione del r ipieno: 

Bollire gli  spinaci (o le bietole) a parte. 

In una grossa terrina battete le uova, aggiungete lo zafferano, la scorza del limone e la saporita e 

continuare a battere. Aggiungere quindi gli  spinaci (o le bietole) tagliati finemente e mischiare il 

tutto. Quando si sarà ottenuto un impasto omogeneo aggiungere la ricotta e continuare a lavorare. 

Preparazione dei ravioli: 

Stendere la pasta con l'apposita macchina fino a creare delle sfoglie sottili  (ma non troppo!). 

Nota: la macchina per la pasta solitamente ha 6 misure, arrivare sino alla penultima. 

Disporre la sfoglia così ottenuta sull'apposita ravioleria (o in alternativa su un piano) e riempire 

ciascun raviolo con un cucchiaino abbondante di impasto. Chiudere con la restante sfoglia e tagliare 

con l'apposito strumento. 

Disporre i ravioli in un vassoio precedentemente insemolato. 

Cottura: 

Cuocere per circa 10-12 minuti in abbondante acqua precedentemente salata e portata ad 

ebollizione. 

Condimento: 

Condire a piacere...tipicamente si usa un sugo semplice preparato con un leggero soffritto di cipolla. 

Aiu oli k  

http://muvara.blogspot.com/2007/04/ravioli-di-ricotta-e-spinaci.html
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DIA VOL ETTI  DEL P ESCATORE  

 

 
Ingredienti per  la pasta: 
700 gr. di semola 
4 uova 

nero di 2 seppie 

acqua q.b. 

Preparazione: 

Nell'impastatrice, versate la semola, le 
uova intere e il  nero delle seppie. Iniziate 

a far lavorare la macchina e aggiungete a 

poco a poco l'acqua sino ad ottenere la 

giusta consistenza. 

Ingredienti per  il  r ipieno: 
1,5 kg. di cozze 
1 testa d'aglio 

1/2 rametto di prezzemolo 

1 kg. di gamberetti 

1 fetta di salmone 

2 seppie 

olio extra-vergine d'oliva q.b. 

sale q.b. 

Preparazione: 
Dapprima dovete cuocere separatamente tutti gli  ingredienti: 
Mettete a rosolare in poco olio lo spicchio d'aglio e il  prezzemolo, aggiungete le cozze e fatele 

aprire. Una volta cotte fi ltrate il liquido di cottura.Fate cuocere i gamberetti in abbondante acqua 

bollente.Fate bollire il  salmone in abbondante acqua. Fate bollire le seppie.A questo punto lasciate 

raffreddare il  tutto e iniziate a divertirvi con ciascun ingrediente, levate le cozze dal proprio guscio 

e mettete da parte. Sgusciate i gamberetti e mettete da parte. Spellate il salmone, verificate che non 

abbia spine (in tal caso toglietele) e spezzettatelo. Tagliate le seppie.Finalmente potete unire tutti gli 

ingredienti, sminuzzateli accuratamente e poneteli in una pentola a soffriggere per qualche minuto 

in modo da amalgamare i sapori. Eventualmente aggiustate di sale. Fate raffreddare prima di unirlo 

alla pasta! 

Preparazione dei ravioli:  
Togliete l 'impasto dalla macchina del pane (o dall'impastatrice) e a piccoli pezzi tirate la pasta 
usando possibilmente l'apposita macchina per la pasta.Lavorate sino alla penultima tacca della 

macchina per la pasta, riponete la sfoglia sulla ravioliera e riempite con una dose di ripieno. 

Coprite, passate il  matterellino, girate la ravioliera e togliete la pasta in eccesso.Nota per  chi non 

ha la ravioliera: stendete la sfoglia su un piano da lavoro precedentemente insemolato, formate 

delle palline di ripieno che porrete su metà della sfoglia, coprite con l 'altra metà della sfoglia e 

togliete la pasta in rimanenza con l'apposita rotellina. Ripetete l'operazione fino alla terminazione 

degli  ingredienti (presumibilmente terminerà prima la pasta).Nota per  la conservazione: se non 

dovete consumarli subito, potete conservarli in f rigo. A tal proposito consigliamo di mettere i 

ravioli uniti per circa 30-40 minuti e, una volta che si saranno induriti, spezzateli e conservateli in 

apposite buste da freezer. Cottura e presentazione:Come condimento consigliamo burro e salvia. 

Mentre cuocete i diavoletti in abbondante acqua salata (ci vorranno circa 12-14 minuti), riscaldate il 

burro con la salvia.Scolate i diavoletti, poneteli nel recipiente in cui li servirete e ad ogni strato 

versate un'abbondante dose di burro e salvia. Nota finale: effettivamente la loro preparazione è 

piuttosto lunga e laboriosa, ma vi possiamo garantire che lo sforzo è più che ripagato dal risultato! 

Aiuolik 

http://muvara.blogspot.com/2007/08/diavoletti-del-pescatore.html
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RAVIOLI  RICOTTA E PESTO DI  BASILICO 

 

 

Per la pasta: 
 

 

80 g. di farina 00, 

20 g. di semola di grano duro, 
1 uovo, 

 

 

per il ripieno: 
 

 

100 g. di ricotta, 

circa 100 foglie di basilico, 

4 cucchiai di olio extravergine, 

4,5 cucchiai di parmigiano grattugiato, 

4 cucchiaini di pinoli, 

1 aglio, 

sale, 
 

 

per la salsa: 
 

 

5 pomodori, 

2 cucchiai di olio extravergine, 

una manciata di pinoli, 

basili co, 

sale. 
 

 

Per prima cosa preparate la pasta, seguendo le indicazioni riportate qui; nel frattempo 

preparate il ripieno, lavate velocemente le foglie di basilico, asciugatele bene, 
ponetele nel contenitore del frullatore o del minipimer, aggiungete gli altri ingredienti 

e preparate il pesto, che non dev'essere molto vellutato, ma mantenere una certa 

consistenza; quando è pronto unite la ricotta e amalgamate bene. 
Stendete la sfoglia e preparate i ravioli con il ripieno. 

Per la salsa, lavate e incidete i pomodori, sbollentateli per 2 - 3 minuti, e spellateli, 

tagliateli in 4 parti, privateli dei semi e dell 'acqua di vegetazione, e tagliateli a 

cubetti; conditeli con l'olio, i pinoli, il basilico spezzettato e salate; fate insaporire. 

Lessate i ravioli e conditeli con la salsa. 
 

 

La cuoca eclettica 

http://lacuocaeclettica.blogspot.com/2008/05/ravioli-ricotta-e-piselli.html
http://lacuocaeclettica.blogspot.com/2008/09/ravioli-ricotta-e-pesto-di-basilico.html
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FAGOTTINI  DI  SPECK E PATATE CON CREMA PICCANTE DI  

POMODORINI  ACERBI ... 
 

Ingredienti: 
 

 

500 gr. di semola 

5 uova 

sale 
4 patate grandi 

100 gr. di speck 

pepe 
1 cucchiaio di olio 

80 gr. di parmigiano grattugiato 

Per la crema di pomodorini: 

400 gr. di pomodorini acerbi verdi 

e aarancioni 

sale 

1 spicchio d'aglio 

olio e.v 

la punta di 1 peperoncino 

scaglie di provolone piccante 

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 le patate, 

quindi renderle in purea con lo schiacciapatate.Porle in una ciotola ed amalgamarle 

allo speck tagliato in pezzettini piccolissimi, al parmigiano grattugiato, il sale e il 

pepe. 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 patate e speck, bagnare 
il bordo non troppo esterno e chiudere a sacchetto. A parte cuocere in una padella con 

un po' di olio ed uno spicchio d'aglio i pomodorini a pezzetti, quindi aggiungere il 

sale, il peperoncino. Far cuocere per qualche altro minuto. Cuocere i fagottini in 

abbondante acqua salata ed una volta cotti impiattarli. Cospargerli della crema di 

pomodorini ed aggiungere qualche scaglia di provolone piccante... 
 

 

Daniela 

http://sfizintavola.blogspot.com/2008/09/fagottini-di-speck-e-patate-con-crema.html
http://sfizintavola.blogspot.com/2008/09/fagottini-di-speck-e-patate-con-crema.html
http://sfizintavola.blogspot.com/
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RAVIOLONI  DI  BRANZINO CON SUGO DI  POMODORO E RICOTTA  

 

 

INGREDIENTI : 

Per la pasta 
500 g farina senza glutine 

100-140 cc acqua 

4 uova 

Sale q.b. 

Per il  r ipieno 
800 g branzino 

4 fette di pancarrè 

latte (o acqua) 

prezzemolo 

sale 

pepe nero 

Per il  sugo 

salsa di pomodoro 

1 spicchio d'aglio 

ricotta 
olio extravergine d'oliva 

sale 

pepe 

Preparare il ripieno: frullare il branzino a tocchetti con il pancarrè, ammollato nel 

latte (io ho utilizzato dell'acqua perché uno dei miei ospiti è intollerante al lattosio) e 

strizzato, una manciata di prezzemolo, sale e pepe. 

Preparare la pasta: versare la farina nella ciotola dell'impastatrice, aggiungere le uova 

con un pizzico di sale e l'acqua (chi preferisce far risaltare il gusto delle uova nella 

pasta fresca, tra gli ingredienti può sostituire l'acqua con un terzo uovo). 

Impastare fino a ottenere un impasto sostenuto e omogeneo, da lasciar riposare per 

10-15 minuti avvolto in un panno asciutto. Prima di iniziare a stendere la pasta, 

tagliare il rotolo in 3-4 pezzi di uguale dimensione e lavorare uno alla volta, lasciando 

i restanti avvolti nel panno. In questo modo si eviterà che la pasta si asciughi in 

superficie, rendendone poi difficile la lavorazione. 

Avendo l'accortezza di tenere ben infarinati sia gli attrezzi, che il piano di lavoro, 

tirare la pasta fino allo spessore desiderato (io sono arrivata fino alla tacca n. 6) e 
tagliarla a quadrati di circa 8 cm di lato, porre al centro di metà dei quadrati una noce 

di ripieno, poi chiudere con un altro quadrato. 

Se i bordi non si attaccano bene, inumidirli con una goccia d'acqua. 

Lessare i ravioloni in abbondante acqua bollente salata. 
Scolarli al dente (dopo circa 5 minuti), condirli con un sugo semplice di pomodoro 

(cuocere per pochi minuti della salsa di pomodoro, un filo d'olio e uno spicchio 

d'aglio) al quale è stato aggiunto qualche cucchiaio di ricotta. 

Jelly 

http://fragoleecioccolato.blogspot.com/2008/07/cena-tra-amici-con-acquazzone-compreso.html
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I  CANNELLO NI  DI  GIUGIU' 

 
 

 
Ingredienti: 

 

 

1 confezione di pasta all͍uovo 

tagliata in fogli (non quella 

secca, quella fresca!) 

2 etti di pancetta coppata 

2 etti di formaggio verde con 

mascarpone 
5 zucchine 

1 scatola di besciamella da 250 

ml 
4/5 cucchiai di grana 

1 dado 

Il  giorno prima ho tagliato a 

rondelle le zucchine e le ho 
cotte in padela con un soff ritto leggero di cipolla un filo di olio, uno spicchio di aglio 

e un dado é Le h   o lasciate cuocere bagnandole ogni tanto con acqua per tenerle 

morbide. 

A fine cottura le ho lasciate raffreddare. 

Ho preso i fogli di pasta (dovrebbero essere circa 10) li ho divisi a metà in modo che 

con 1 foglio uscissero 2 cannelloni. 

Ho steso la pasta sul piano, ho riempito partendo da una estremità con 2 fettine di 

pancetta, 1 cucchiaino e ½ di formaggio e 1 cucchiaio di zucchine e poi ho arrotolato 
la pasta formando un tubo, lasciando aperte le 2 estremità. 

Ho disposto i cannelloni ottenuti in una pirofila antiaderente . 

Ho ricoperto il tutto con una scatola di besciamella (purtroppo pasta e besciamella le 

ho comperate, non avevo molto tempo!) e ho ricoperto il tutto con una spolverata di 

formaggio grana. 
Ho infornato a 200° per circa 45 minuti. 

 

Mara 

http://pandipanna.blogspot.com/
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TORTELLO NI  DI  RADICCHIO 

 

 

Per la sfoglia: 
400 gr di farina 
200 gr di semolino 

4 uova intere 

200 gr di radicchio 

1 presa di sale 

1 cucchiaio d͍olio extraverginc 

d͍oliva 

Disporre sul tavolo la farina e il 

semolino e ricavarne al centro una 

cavità in cui mettere le uova, il 

sale e l͍olio. 

Impastare con le mani fino ad 

ottenere un composto omogeneo. 

A parte passare nel frullatore (o 

mixer) il  radicchio e strizzarlo per bene. Unirlo all͍impasto e rilavorare fino a quando 

appariranno sulla superficie delle minuscole bollicine d͍aria. Lasciar riposare la pasta ottenuta per 

circa un͍ora avvolta in un panno. 

Nel tirare la pasta ricordarsi di tenere uno spessore superiore a quello della pasta normale: la 

presenza del radicchio la rende infatti meno elastica. 

Cospargere di farina la sfoglia, con una certa abbondanza, prima di tagliarla usando un coltello ben 

affilato o il tagliapasta 

Per il  r ipieno: 
½ kg di ricotta di pecora 
½ kg di radicchio di ChioggiaVerona 

1 cipolle di Tropea 

17 gr. di prosciutto di Parma 

2 uova grandi 

150 gr. di parmigiano reggiano 

pepe nero e noce moscata 

olio e.v.o. 

Far rosolare la cipolla affettata sottilmente in olio e.v.o., aggiungere il  prosciutto di Parma tagliato a 

striscioline sottili e quando si sarà scaldato unire il radicchio tagliato anch͍esso a striscioline sottili 

salare con moderazione (poco perché c͍è già il prosciutto) e pepare (a piacimento). 

Mescolare, coprire e lasciar stufare per diversi minuti. 

Il radicchio deve arrivare a Ă͍ sfarsiò. 

Terminata la cottura, togliere il  coperchio, far evaporare l͍eventuale liquido in eccesso e lasciar 

raffreddare il  tutto. 

A questo punto, in un ampio contenitore lavorare bene la ricotta, aggiungere il  composto di 

radicchio, le uova (una alla volta), il parmigiano, e una grattatina di noce moscata (se piace). 

Porre il  tutto in frigorifero a raffreddare fino al momento di metterlo nei ravioli 

Per il  condimento: 
200 g ricotta 

timo (la quantità stabilitela voi, io ne ho messo un bel po͍ ) 

sale e pepe 

lavorare con una forchetta la ricotta col trito di timo, unire sale e pepe e mettere da parte. 

F I  O R D I  S A L  E 

http://www.fiordisale.it/2008/04/05/al-di-la-del-bene-e-del-male/
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CULURGIONES DI  PATATE AL SUGO 

 

 

Ingredienti per 6 persone: 

1 kg e 1/2 di patate 
pecorino secco acido grattugiato 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 tocchetto di burro 

qualche fogliolina di menta 

300 gr di farina 

salsa di pomodoro 
 

Preparazione: 

Lessare le patate e a fine cottura 

schiacciarle accuratamente. Aggiungere il 

pecorino, la cipolla soff ritta nel burro, lo 

spicchio d͍aglio tritato finemente e qualche 

fogliolina di menta tagliuzzata. 

Amalgamare bene gli ingredienti e dividere 
il composto in piccole palline. 

 
Preparare la pasta con la farina e un po͍  di acqua tiepida leggermente salata e 

ricavarne dei dischi di sfoglia sui quali si porranno le palline. Pressare con le dita 

intorno alle palline, tagliare i contorni e piegare la pasta in modo da ottenere la forma 

di mezze lune (o piccoli coni schiacciati) per ultimo segnare il bordo con le punte di 

una forchetta. 
 
Cuocere i culurgiones così ottenuti in acqua bollente e estrarli dopo qualche minuto 

dall͍affioramento. Scolare e disporli su un piatto da portata, condendoli con salsa di 

pomodoro e pecorino abbondante. 
 
FIORDI SALE  

http://www.fiordisale.it/2008/02/02/quando-gigi-riva-tornera/
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PANSOTI AU PREBOGGION DI  MAGRO AL SUGO DI  NOCI  

 
 

 

Ingredienti per 6 
 

per lôimpasto: 

400 g di farina; 
1 cucchiaio di vino bianco; 

2 uova; 
sale 

 
per il ripieno: 

250 g di bietole; 

250 g di borragine; 

500 g di prebugiun (la cui 

composizione è variabile a 
seconda delle stagioni, e può comprendere, tra le altre: borragine, cerfoglio, erbette, 

radicchio, pimpinella, dente di cane, papavero, bietola, campanula, soncino, 

tarassaco, ñpiascianlettoò, ñtaleguaò); 

200 g di prescinseua; 

20 g di burro; 
80 g di parmigiano grattugiato; 

noce moscata 
 
Impastare la farina come al solito ottenendo un impasto compatto e liscio, poi 

spianare la sfoglia con il matterello e lasciare riposare coperta da un canovaccio. 

Per il ripieno, lavare con cura le verdure, lessarle in abbondante acqua bollente, poi 

strizzarle e tritarle finemente, mescolarle in una ciottola assieme le uova, la 

prescinseua, il parmigiano, il burro fuso, un pizzico di noce moscata e il sale. 

Tagliare la sfoglia a riquadri di circa 5 cm di lato, vabbè più o meno, io uso il 

tagliapasta quadrato per fare prima, mettere al centro un cucchiaio di ripieno, 
ripiegare i riquadri a triangolo, saldando i bordi con le dita, rivoltando il vertice verso 

l͍esterno. 
 

Portare a bollore l͍acqua salata e far bollire i pansotti finché non tornano a galla, 

tirarli su con la schiumarola perchè scolandoli si rovinerebbero, condirli con la salsa 

di noci. 
 

FIORDISALE  

http://www.fiordisale.it/2007/10/10/pansoti-au-preboggion-di-magro-al-sugo-di-noci/
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RAVIOLONI  RIPIENI  DI  ZUCCA 

 
 

 
Questi ingredienti sono per 

2 persone 
 

per la pasta: 
 

 

  200 gr di farina 00 

  2 uova 
 
 

per il ripieno: 
 

 

  ricotta 
zucca 

formaggio parmigiano 
 

 
 
 
 
 
 
 

Impastare la farina con le uova, creare una palla e lasciar riposare. In una ciotola 

amalgamare la ricotta col formaggio e, la zucca tagliata a cubettie fatta saltare con 

olio, peperoncino, aglio. Stendere l'impasto sottile e fare tanti mucchietti con il 

ripieno, sovrapporre altra pasta e chiudere i lembi con la rotella dentellata. Nel 

frattempo avrete messo a bolli re l'acqua per lessare i ravioloni, cuocere la pasta e farli 

mantecare in una padella con un po di purea di zucca , l'acqua della stessa ed un pò di 

fecola per addensare il liquido. Servire 
 

Carmen 

http://theswancake.blogspot.com/2008/02/ravioloni-ripieni-di-zucca.html
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PENNONI  RIGATI  RIPIENI  

 
 

 
Ingredienti : 

 

 

    500 gr di pasta tipo 

pennoni di gragnano 

per il ripieno: 
 

 

    ricotta 
    1 uovo 

    prosciutto cotto a 

dadini 

    formaggio parmigiano 

grattugiato 

    mozzarella tagliata a 

dadini 
    formagio a pasta filata 

tagliata a dadini 

per il ragù: 
 

 

    300 gr di carne vaccina macinata 
    300 gr di carne suina macinata 

    cipolla 

    aglio 

    olio extravergine d'oliva 

    pomodoro passata 
    pomodoro pelati 

    vino bianco 

    sale 
 
 

 

In una pentola mettete la cipolla e l'aglio sminuzzati nell'olio e farli imbiondire, 

aggiungere i due tipi di carne e far rosolare, sfumare col vino, poi aggiungere la 

passata e il pomodoro pelati. a metà cottura salate. fate cuocere a fiamma bassa per 

un'oretta circa. Lessate i pennoni però a metà cottura scolateli perchè finiranno di 
cuocere in forno, per il ripieno unire tutti gli ingredienti provare di sale, e con questo 

riempire i pennoni e adagiarli in una pirofila da forno e coprirli con il ragù 

abbondante, spolverare di parmigiano e se volete un goccio di besciamella. infornate 

a 180° per 10-15 minuti. 
 
 

 

Carmen 

http://theswancake.blogspot.com/2008/02/pennoni-rigati-ripieni.html
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CREPES   RIPIENE  DI  TAGLIATELLE  

 
 

 
ingredienti: 

per le crepes: 
 

    100 gr di farina 

    1 tazzina di latte 

    4 uova 

    1 cucchiaio di burro 

fuso 
    sale 

    pepe 
    un buon ragù 

    tagliatelle 

    besciamella 
    mozzarella 

 

 

Preparate un buon ragù con carne macinata soffritta nella cipolla e olio, poi sfumate 

con del vino rosso, lo rende più corposo e saporito, aggiungete delle pelati di 

pomodoro e un pò di passato, del basilico e lasciate cuocere, alla fine aggiungere il 

sale. 
 

Mentre il ragù cuoce preparate le crepes, fate fondere il burro a micro o bagnomaria, 

battete le uova con la farina aggiungendo a tratti il latte, sale,ed infine il burro 

fuso,una spolverata di pepe, lasciate riposare. Fate le crepes in un padellino sporcato 

di burro, finite tutto l'impasto. A questo punto lessate le tagliatelle al dente, conditele 

con un po di ragù, unite la besciamella la mozzarella a dadini e farcite le crepes che 

chiuderete a fagottino, una volta finiti gli ingredienti, mettete i fagottini pronti in una 

teglia da forno, cospargete con il ragu e altra besciamella e fate una passatina in forno 

per far giusto la crosticina. 
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