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1.1) Panini caldi ripieni 
INGREDIENTI: 
- 10 piccoli panini, 100 gr. di lingua salmistrata o prosciutto cotto, 100 gr. di stracchino, un bicchiere di latte 
ESECUZIONE: 

Tagliare la calotta dei panini in senso orizzontale, svuotare dalla mollica con un cucchiaio, bagnare internamente con 
poco latte e bagnare anche la calotta con poche gocce di latte. 

In una terrina mettere il formaggio e lavorarlo per qualche minuto unitamente alla lingua salmistrata (o al prosciutto) 
tagliato a dadini minuti, in modo da formare un impasto omogeneo. 

Riempire i panini con l'impasto, coprirli con la calotta, metterli in forno per 10-15 minuti e servirli caldi. 

1.2) Panini con frittata al tonno 
INGREDIENTI: 
- n. 4 uova, n. 1 cucchiaio di tonno sott'olio, n. 2 filetti d'acciuga, scorza di limone grattugiata, prezzemolo tritato, olio e sale, n. 4 panini 
ESECUZIONE: 

Mescolate il tonno, sminuzzato, con le uova, aggiungete mezzo cucchiaino di scorza di limone, il prezzemolo, i filetti 
d'acciuga a pezzetti, un pizzico di sale. Versate il composto in padella dopo avervi scaldato l'olio. Quando la frittata è quasi 
rappresa, giratela e cuocetla un minuto dall'altra parte. Passatela nei panini. 

1.3) Panini con frittata alla marinara 
INGREDIENTI: 
- n. 4 uova, n. 1 filetto di aringa, n. 1 cucchiaio di capperi sott'aceto, n. 1 cipollina novella, olio, aceto, n. 4 panini 
ESECUZIONE: 

Versate in una tazza le uova, i capperi, l'aringa tagliata a dadini, la cipollina tritata e l'aceto. Passate l'impasto in una padella 
dopo avervi scaldato quattro cucchiai d'olio. Fate rapprendere a fuoco vivace. Quando la frittata è quasi rappresa, voltatela e 
cuocetla dall'altra parte. Farcire con questa i panini. 

1.4) Panini con frittata di cipolle 
INGREDIENTI: 
- n. 1 cipolla, n. 5 cucchiai d'olio, sale q.b., n. 4 uova, n. 4 panini, n. 2 cucchiai di parmigiano grattugiato 
ESECUZIONE: 

Tagliate la cipolla a metà ed affettatela; mettetela in padella con olio e sale, lasciandola cuocere per una ventina di minuti. 
Battete le uova in una tazza con un pizzico di sale ed il parmigiano, versatele nella padella, alzate la fiamma, mescolate e cuocete 
a fuoco vivace. Voltate la frittata, cuocerla appena un minuto dall'altra parte e, con questa, farcite i panini. 

1.5) Crostini "Brigitte Bardot” 
INGREDIENTI: 
- Polpa di fagioloni macinata, polpa di acciughe dissalate e diliscata macinata, qualche goccia di salsa worchester, sale e pepe q.b., una punta di 
senape, poco olio per legare il tutto, un pò di prezzemolo tritato 
ESECUZIONE: 

Amalgamare il tutto e spalmare su pancarrè abbrustolito caldo. 

1.6) Crostini alla toscana 
INGREDIENTI: 
- una cipolla, due spicchi d'aglio, cinque acciughe, due cucchiai di capperi, prezzemolo, sedano, carote, basilico, sale e pepe q.b., 400 gr. di fegatini 
di pollo o coniglio, olio, una tazza di brodo di manzo (o di dado), pane toscano 
ESECUZIONE: 

Affettare finemente la cipolla, versarla in un tegame con olio, insieme agli odori (aglio, prezzemolo, sedano, carota, 
basilico); fare rosolare bene, quindi aggiungere i fegatini, avendo provveduto in precedenza a lavarli bene con acqua calda. 
Cuocere per circa un'ora. Aggiungere i capperi e le acciughe e far bollire tutto per altri 20 minuti. Passare nel passa legumi, 
usando il disco più rado. Aggiungere il sale (poco, perchè le acciughe sono già salate). Qualora l'impasto dovesse risultare 
troppo denso diluirlo con un po' di brodo di manzo. 

A parte affettare del pane toscano; tostarlo, quindi bagnare le fette velocemente nella tazza di brodo. Disporle subito in 
un piatto grande da portata ed aggiungervi la salsa calda. 

Ottimi caldi, sono apprezzabili anche come piatto freddo. 
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1.7) Torta fritta croccante 
INGREDIENTI: 
- Farina bianca, acqua, sale, strutto per friggere 

ESECUZIONE: Impastare tutti gli ingredienti e lavorare fino ad ottenere un impasto liscio ed elastico. Tirare delle 
strisce di sfoglia spessa un millimetro, ritagliarla a rombi e friggerla in strutto bollente. Disporre in un tegame 
foderato con carta assorbente e servire. 

Come variante si possono farcire i pezzi di torta fritta con un pezzetto di sottiletta ed un pezzetto di salame ed acciuga, 
ripiegando i pezzi su se stessi e facendo bene aderire i lembi, oppure con la farcitura per pizza. Si fanno quindi friggere i 
"fagottini" così preparati. 

1.8) Arancine di riso 
INGREDIENTI: 
- 350 gr. di riso Carnaroli o Superfino Arborio, il brodo necessario, 110 gr. di burro, 100 gr. di parmigiano grattugiato, due uova intere, 150 gr. 
di rigaglie di pollo, 20 gr. di funghi porcini secchi ammollati e tritati grossolanamente, un pezzetto di cipolla tritata, qualche cucchiaiata di passato 
di pomodoro, farina, uovo battuto e pane grattugiato, un pizzico di noce moscata, sale e pepe q.b. 
ESECUZIONE: 

Preparare un buon risotto con il brodo, 80 gr. di burro, il parmigiano, il sale e la noce moscata. Versare il risotto cotto al 
dente e ben mantecato su un tavolo di marmo, allargarlo con un cucchiaio di legno per non farlo scuocere e lasciarlo raffreddare 
bene. 

Mettere in una piccola casseruola il burro rimasto e la cipolla; appena imbiondisce aggiungere le rigaglie di pollo, ben 
nettate ed affettate, ed i funghi. Fare insaporire per qualche istante, aggiungere il passato di pomodoro e continuare la cottura 
dolcemente per 8-10 minuti; versare questo ragù in una fondina e lasciarlo raffreddare. 

Prendere delle cucchiaiate di riso, dare ad ognuna la forma di una piccola arancia, fare un buco nel mezzo, riempirlo di 
ragù, richiuderlo con lo stesso riso, infarinarle e cospargerle d'uovo battuto e pane grattugiato. 

Poche alla volta tuffarle nell'olio fumante, sgocciolarle croccanti e ben dorate, disporle in un piatto di servizio ricoperto 
da una carta assorbente e servirle calde. 

1.9) Millefoglie al prosciutto 
INGREDIENTI: 
- 150 grammi di prosciutto cotto, due rotoli da 250 gr. ciascuno di pasta sfoglia surgelata, 40 gr. di parmigiano grattugiato, 4 fette di sottilette di 
formaggio fuso, due bicchieri di latte, farina, burro, noce moscata, sale e pepe 
ESECUZIONE: 

Stendere la pasta scongelata e ricavarne 16 rettangoli di circa 6x10 cm. ciascuno, punzecchiarli con una forchetta e metterli 
sulla placca del forno imburrata. Cuocerli in forno già caldo a 220° per 15 minuti. 

Sciogliere 25 gr. di burro in una casseruola, unire 25 gr. di farina, mescolare e fare dorare sul fuoco molto basso. Versare 
il latte, poco per volta, continuando a mescolare e, quando il composto sarà liscio ed omogeneo, continuare la cottura per 10 
minuti, senza mai smettere di rimestare. Salare, pepare ed aromatizzare con una grattata di noce moscata, unire il grana, 
mescolare e spegnere il fuoco. 

Spalmare il composto su 12 rettangoli di pasta, coprirli con fettine di prosciutto ed impilarli a tre a tre, mettendo sull'ultima 
fetta una sottiletta. Chiudere ogni pila con un rettangolo di pasta, spalmare con la salsa preparata ed infine spolverizzare con 
parmigiano. Quindi mettere in forno caldo a 180° per 10 minuti. 

1.10) Bruschetta 
INGREDIENTI: 
- Pane casareccio tipo toscano o pugliese tagliato a fette, aglio, olio extra vergine d'oliva, sale, origano. 
ESECUZIONE: 

Mettere ad abbrustolire sul fuoco delle fette di pane casareccio e, quando saranno un poco annerite, sfregarle ben bene 
con degli spicchi d'aglio spellati. Condire con un filo d'olio ed un pizzico di sale e, a piacere, buon origano. 

1.11) Crostini Emiliani 
INGREDIENTI: 
- 200 gr. di carne di manzo magra tritata, 100 gr. di prosciutto crudo, 30 gr. di burro, tre panini raffermi, salvia, alloro, olio, sale e pepe 
ESECUZIONE: 

Tritare insieme alla carne il prosciutto, condire appena con un pizzico di sale ed impastare il tutto con il burro. 
A parte tagliare in tranci i panini raffermi, a seconda del numero dei crostini che si vogliono ottenere, condirli con una 

foglia di salvia, una porzione di impasto ed una foglia di alloro sopra. 
Ungere i crostini con un filo d'olio, disporli sulla piastra del forno e metterli a cuocere per 15 minuti circa in forno già 

caldo a 180°. 
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1.12) Torta fritta soffice 
INGREDIENTI: 
- 1/2 kg. di patate sbucciate, lessate e schiacciate, 600 gr. di farina bianca, 25 gr. di lievito di birra sciolto in due cucchiai di latte tiepido, due 
cucchiai di olio d'oliva, un pizzico di sale 

Impastare tutti gli ingredienti sopra descritti e formare un impasto liscio ed omogeneo. Stenderlo in sfoglia spessa due 
millimetri, ricavarne dei rombi e friggere in abbondante strutto od olio. Mettere i pezzi fritti in una terrina foderata di carta 
assorbente per eliminare l'eccesso di unto. 

Una piacevole variante a questo tipo di "torta fritta" prevede l'aggiunta nell'impasto di un cucchiaio di aghi di rosmarino e 
qualche foglia di salvia tritati. Questo tipo si presenta molto bene se ridotto a piccoli rombi. 

1.13) Vol au vent 
Scongelare la pasta sfoglia e ricavare tanti dischetti del diametro di circa 5 cm. e dello spessore di circa cinque millimetri. 

In metà di questi dischetti ricavare degli anelli, praticando un foro del diametro di 3 cm. all'interno di essi. Mettere i dischetti 
su una piastra da forno ricoperta di carta forno, inumidire i bordi con un pennello intinto nell'acqua e sovrapporre un anello 
ad ogni dischetto. Pennellare la superficie dell'anello con tuorlo d'uovo ed infornare a 180° per 15 minuti circa. Quando 
saranno cotti riempirli a piacere con uno dei seguenti composti: 

a) Insalata di pollo o di gamberi 
Mescolare ad una tazza di maionese un cucchiaio di salsa rubra, due cucchiai di panna liquida, un cucchiaio di brandy ed 

un cucchiaino di senape. Mescolare il tutto a petti di pollo bolliti e sminuzzati, o gamberetti lessati. Servire freddo. 
b) Pisellini al prosciutto affumicato 
Cuocere i pisellini con burro, cipolline e dadini di prosciutto crudo affumicato, poca panna, sale e pepe. Servire tiepido. 
c) Funghetti e salsiccia 
Fare saltare delle fettine di champignons in poco olio, aggiungere poco sale e pepe, spruzzare con vino bianco, aggiungere 

pezzetti di salsiccia e terminare la cottura. Servire caldo. 
d) Al formaggio 
Preparare una besciamella, unire abbondante gruviera grattugiato ed un pizzico di paprika. Versare la crema nei vol au 

vent. Servirli caldi. 

1.14) Salatini 
Stendere la pasta sfoglia scongelata nello spessore di 3 o 4 millimetri, con un piccolo bicchiere tagliare delle formine 

rotonde, collocarvi a scelta un'acciuga, un pezzetto di würstel, olive, capperi, ecc., quindi ricoprire con altre formine rotonde 
e lucidare con uovo. Disporre i salatini in una teglia ricoperta con carta forno, attendere 15 minuti, quindi infornare a 180° 
per 15 minuti. 

1.15) Torcetti al formaggio 
Stendere la pasta sfoglia scongelata spolverizzandola con parmigiano grattugiato anziché con farina. Ottenuto uno spessore 

di 3 millimetri circa, ritagliare delle strisce nella misura desiderata. Attorcigliarle, collocarle sulla piastra ricoperta di carta forno 
e cuocere per 15 minuti in forno preriscaldato a 180°. 

1.16) Mozzarella in carrozza 
INGREDIENTI: 
- otto fette di pancarrè, quattro fette di mozzarella dello spessore di un cm., quattro filetti di acciuga, qualche foglia di basilico,- due uova sbattute 
con sale e pepe q.b. 
ESECUZIONE: 

Stendere una fetta di pancarrè ricoprirla con una fetta di mozzarella (evitare che il formaggio esca dai bordi), un'acciuga, 
due foglie di basilico, ricoprire con una seconda fetta di pancarrè, passare nella farina i bordi delle fette di pane, quindi 
immergerli (sempre solamente i bordi) in un poco di acqua; si dovrà formare una specie di colla che impedirà l'uscita della 
mozzarella durante la cottura. 

Sistemare i "sandwiches" su un piatto e cospargerli con le uova sbattute con un pizzico di sale; lasciarli riposare per qualche 
minuto, quindi rigirarli: si dovranno ben inzuppare. Friggerli in abbondante olio bollente e servirli ben caldi. 

1.17) Würstel in sfoglia 
INGREDIENTI: 
- otto piccoli würstel, 250 gr. di pasta sfoglia surgelata, un uovo sbattuto 
ESECUZIONE: 

Assottigliare leggermente la pasta sfoglia sul tagliere infarinato; ricavare otto strisce larghe circa tre centimetri e lunghe 15 
cm. Con ognuna di queste avvolgere i würstel sovrapponendo leggermente i lembi della sfoglia e facendoli aderire: i würstel 
dovranno risultare completamente fasciati di pasta. 

Pennellarli con l'uovo, disporli sulla piastra del forno rivestita di carta forno e cuocere in forno a 200° per circa 15 minuti. 
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1.18) Crostini profumati 
INGREDIENTI: 
- 5 fegatini di pollo, 4 acciughe sotto sale, un cucchiaio di capperi, due foglie di salvia , mezza cipolla piccola, marsala secco, burro, 4 fette di 
pancarrè, sale 

Soffriggere la cipolla sbucciata e tritata con una noce di burro. Unire i fegatini di pollo e le foglie di salvia, rosolare per 
qualche minuto e versarvi quattro cucchiai di marsala, alzare la fiamma per farlo evaporare e togliere dal fuoco. 

Tritare finemente le acciughe (lavate e dissalate) con i capperi ed i fegatini (ben scolati). Rimettere il trito in casseruola, 
salare leggermente, e cuocere ancora per un paio di minuti. 

In una ciotola lavorare 40 gr. di burro con un cucchiaio di marsala, spalmarlo sulle fette di pane tostato e distribuirvi il 
sugo di fegatini, acciughe e capperi. 

1.19) Focaccia di patate al rosmarino 
INGREDIENTI: 
- 700 gr. di farina; 200 gr. di patate; un rametto di rosmarino; una bustina di polvere lievitante per pizza; olio; un cucchiaino di sale fine. 
ESECUZIONE: 

Lessare le patate con la buccia, scolarle, sbucciarle quando sono ancora tiepide, e passarle allo schiacciapatate, quindi 
unirvi la farina, il sale e le foglie di rosmarino ben lavate ed asciugate. 

Impastare il tutto, aggiungendo acqua tiepida, fino ad ottenere un impasto abbastanza molle; unire infine la polvere 
lievitante, amalgamandola bene. 

Versare l'impasto in una teglia foderata con carta forno, senza imburrare ne infarinare, ungere di olio la superficie della 
focaccia e farla cuocere in forno preriscaldato a 200° per 40 minuti. 

1.20) Cialdine di parmigiano arrotolate 
INGREDIENTI: 
- 150 grammi di parmigiano grattugiato; olio di semi di soia. 
ESECUZIONE: 

Scaldare una padella antiaderente e passarvi un velo di olio con un pennellino intinto nell'olio di semi. Mettere una manciata 
di parmigiano nella padella, farlo fondere in modo che prenda la forma di una pizzetta di 7÷8 cm. di diametro; quando iniziano 
a dorare i bordi della cialda di formaggio toglierla dalla padella e, mentre è ancora calda, avvolgerla intorno ad un cucchiaio di 
legno e lasciarla raffreddare in modo che prenda la forma di un cannolo. Procedere allo stesso modo con le altre cialdine. 

Disporle in un piatto da portata foderato con carta assorbente e servirle. 

1.21) Crostata di cipolle 
INGREDIENTI: 

- 500 gr. di pasta briseè, 400 gr. di cipolle, un bicchiere di latte, un cucchiaio di maizena, 150 gr. di prosciutto cotto affumicato, 100 gr. di 
groviera, due uova, una noce di burro, un dado, sale fino. 
ESECUZIONE: 

Affettare le cipolle e cuocerle nel burro a fiamma bassissima per circa mezz'ora; a fine cottura aggiungere un bicchiere di 
latte, un dado ed un cucchiaio di maizena, mescolare e lasciare sul fuoco per un minuto, quindi togliere il tegame dal fuoco e 
tenerlo in caldo. 

In una zuppiera a parte battere le uova con un pizzico di sale fine ed il groviera grattugiato grossolanamente. 
Stendere quindi la pasta briseè in una tortiera, stendervi il prosciutto affumicato, ricoprire con le cipolle precedentemente 

amalgamate alle uova battute con il groviera. 
Coprire con striscioline di pasta briseè ed infornare in forno preriscaldato a 180° per 45 minuti. 

1.22) Torta con pesto 
INGREDIENTI: 

per la pasta: sette cucchiai colmi di farina bianca; sei cucchiai di acqua tiepida; tre cucchiai di olio d'oliva; un pizzico di sale; per il ripieno: 
250 gr. di stracchino; mezzo bicchiere di pesto alla genovese; 100 gr. di groviera; tre cucchiai di latte, due uova; un pizzico di sale. 
ESECUZIONE: 

Impastare velocemente gli ingredienti, per avere un composto morbido ed elastico, quindi infarinarlo e stenderlo con il 
mattarello; piegare l'impasto e ridistenderlo almeno cinque volte. 

Imburrare una tortiera del diametro di 24 centimetri e rivestirla con la pasta, che deve ricoprire anche le pareti. 
Sul fondo distribuire il groviera grattugiato, poi lo stracchino a pezzetti. 
Sbattere le uova con il sale, il latte ed il parmigiano, unire il pesto ed amalgamare bene il tutto e versarlo nella teglia, distribuendolo 

uniformemente. 
Rigirare sul composto i bordi di pasta in eccedenza, quindi infornare nel forno preriscaldato a 180° e cuocere per circa 

35÷40 minuti. 
Servire il prodotto tiepido. 
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1.23) Panino "Pepèn" 
INGREDIENTI. 

- una pagnottina di media grossezza; poco burro; due acciughe Rizzoli in salsa piccante; 3 fette di prosciutto cotto; un cucchiaio di insalata 
russa; un cucchiaio di maionese; un trito di carciofini e funghetti sott'olio. 

Tagliare la pagnottina a metà, quindi imburrare le due parti interne. Farcire con acciughe ed un poco del loro sughetto, 
insalata russa, prosciutto cotto, il trito di funghetti e carciofini, maionese; quindi ricomporre il panino. 

1.24) Palline Slurp 
INGREDIEMTI: 
- Patate 400 gr.; due cucchiai di latte; 40 gr. di parmigiano grattugiato; 150 gr. di speck; un cucchiaio di prezzemolo tritato; due uova; 

farina; una spolverata di noce moscata; sale; olio per friggere. 
ESECUZIONE: 
Cuocere le patate in acqua bollente salata per 20 minuti, quindi sbucciarle e passarle allo schiacciapatate. 
Incorporare al composto le uova, la noce moscata ed il prezzemolo ed un pizzico di sale, lavorare con le mani l'impasto 

ottenuto, fare dei bastoncini, dividerli a pezzetti e formare con le mani delle palline. 
Tagliare a pezzi molto piccoli lo speck ed infilarne al centro di ogni pallina qualche pezzetto; ricomporre le palline, e 

passarle nella farina. 
Friggerle poche per volte in abbondante olio bollente, fino a quando saranno leggermente dorate: raccoglierle con una 

schiumarola, adagiarle su carta assorbente e mantenerle in caldo. Servirle subito. 
 


