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4.1) Salsina con pomodori verdi (per bolliti ed antipasti) 
INGREDIENTI: 
- 2 kg. di pomodori verdi puliti, 500 gr. di cipolle , 500 gr. di peperoni, un tubetto di salsa "Ortolina", n. 3 bicchieri di aceto, n. 3 bicchieri di 
zucchero, n. 1 bicchiere e mezzo di olio d'oliva 
ESECUZIONE: 

Tritare tutte le verdure a pezzetti, metterle a strati nel colapasta, intercalando con sale grosso e lasciando "scolare" per circa 
4 ore. 

Quindi porre le verdure scolate in una capace pentola, schiacciarle bene con le mani, aggiungere l'ortolina, l'aceto e lo 
zucchero e farli bollire a fuoco lento per un'ora e mezza. Prima di togliere dal fuoco aggiungere l'olio, facendo bollire ancora 
per cinque minuti: 

Invasare la salsina ancora calda, aggiungere olio a filo, chiudere i vasetti quando si sarà raffreddata. 
Mettere i vasetti ben chiusi in una pentola con acqua fredda e fare sterilizzare facendo bollire per circa 40 minuti; togliere 

i vasetti dall'acqua di sterilizzazione quando il tutto sia raffreddato e riporre in luogo fresco e buio. Il prodotto si conserva per 
circa tre anni. 

4.2) Salsa verde cruda con uova sode (per bolliti) 
INGREDIENTI: 
- Quattro cucchiai di prezzemolo tritato, due spicchi d'aglio, mollica di pane grossa quanto un''arancia, due uova sode; aceto bianco, sale fino, olio 
extravergine di oliva. 
ESECUZIONE: 

Macinare il prezzemolo e l'aglio; bagnare con aceto la mollica di pane, riducendola a poltiglia, quindi strizzarla; mescolare 
tutto quanto insieme, aggiungere un pizzico di sale, le uova soda tritate, abbondante olio d'oliva, amalgamando bene il tutto. 
Servire dopo almeno sei ore di maceratura 

4.3) Cipolline in agrodolce 
INGREDIENTI: 
- 1 litro di aceto, 100 gr. di sale grosso, 100 gr. di zucchero, 1 kg. di cipolline pelate e nettate 
ESECUZIONE: 

Fare bollire 1 litro di aceto con 100 gr. di sale grosso e 100 gr. di zucchero. Quando il liquido inizia a bollire immergervi le 
cipolline e fare scottare per 2 o 3 minuti. Invasare calde aggiungendo qualche foglia di alloro, ricoprire a filo con olio, se 
necessario. Richiudere a caldo, fare sterilizzare per circa 30 minuti e riporre in luogo fresco e buio. 

4.4) Melanzane sott'olio 
INGREDIENTI: 
- Melanzane piccole e senza semi, sale, aceto q.b., oppure acqua ed aceto in parti uguali, spicchi d'aglio, peperoncini piccanti, origano 
ESECUZIONE: 

Sbucciare le melanzane, tagliarle a fette nel senso della lunghezza, cospargerle di sale, tenerle pressate con un piatto e dei 
pesi e, dopo 24 ore, strizzarle. 

Portare ad ebollizione l'aceto, unire le melanzane, farle bollire per due minuti, sgocciolare e allargarle su un telo per 
asciugarle perfettamente. 

Dopo qualche ora mettere le melanzane in vasi non troppo grossi, alternando gli strati con spicchi d'aglio tagliati a fette 
spesse, peperoncino a pezzetti, origano ed olio. Terminare con l'olio che deve ricoprirle. Chiudere ermeticamente i vasi e 
tenerli in luogo fresco per almeno un mese prima di aprirli. 

4.5) Pesto alla genovese 
INGREDIENTI: 
- una grossa manciata di foglie di basilico, pari a circa 100 gr.; 40 gr. di pinoli; 40 gr. di noci; tre spicchi d'aglio, un pizzico di sale grosso, 40 gr. 
di pecorino grattugiato, 40 gr. di parmigiano grattugiato, un bicchiere e mezzo d'olio extravergine d'oliva ligure. 
ESECUZIONE: 

Lavare bene il basilico ed asciugarlo; metterlo in un mortaio con i pinoli, l'aglio ed il sale, poi lavorarlo con un pestello 
schiacciando gli ingredienti contro le pareti. Aggiungere i formaggi poco alla volta e, quando il composto sarà amalgamato, 
versarlo in una ciotola e, sempre mescolando, unire lentamente l'olio. 

Al momento di usare la salsa unire un cucchiaio di acqua di cottura dell'alimento da condire. 
Volendo fare il pesto in modo non ortodosso, ma ugualmente valido, mettere tutti gli ingredienti, meno il formaggio e 

l'olio, in un frullatore, macinando il tutto e completando con formaggi ed olio come precedentemente indicato. 
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4.6) Miscela per aromatizzare carni e pesce 
INGREDIENTI: 
- dieci cucchiaiate di rosmarino tritato, tre cucchiaiate di alloro tritato, tre cucchiaiate di salvia tritata, una cucchiaiata di basilico tritato, mezza 
cucchiaiata di ginepro tritato, mezza cucchiaiata di aglio tritato, mezza cucchiaiata di pepe nero tritato, otto cucchiaiate di sale fino 
ESECUZIONE: 

Mescolare per bene tutti gli ingredienti e riporre in vasetti a chiusura ermetica, riponendoli in luogo fresco e buio. 
Il prodotto dura a lungo e serve per aromatizzare ed insaporire carni, pollame, selvaggina e pesci, in luogo dei preparati 

industriali tipo "Alceste" ed "Ariosto". 

4.7) Zucchine agrodolce Monferdini 
INGREDIENTI: 
-kg. 1,5 zucchine piccole fresche; 250 cc. vino bianco secco; 250 cc. aceto bianco; un cucchiaio colmo di sale grosso; 4 grossi spicchi d'aglio; 4 

peperoncini rossi piccanti; un cucchiaio di zucchero semolato; olio di semi di mais o di girasole q.b. 
ESECUZIONE: 
Pelare le zucchine con il pelapatate ed affettarle a rondelle sottili. 
Cuocerle per tre minuti, dal momento dell'ebollizione, nella soluzione di vino ed aceto con zucchero e sale grosso che si 

sarà già preparata. 
Scolare, lasciare raffreddare ed invasare fino a 2 cm. dal bordo, aggiungendo, durante il riempimento, fettine d'aglio e 

pezzetti di peperoncino. 
Aggiungere olio di semi fino a coprire abbondantemente il preparato, chiudere ermeticamente e riporre al buio in luogo 

fresco e consumare non prima di un mese. 

4.8) Peperoni agrodolce 
INGREDIENTI: 
- kg. 2,5 di peperoni gialli, verdi e rossi; lt. 1 di aceto; lt. 0,5 di acqua; 200 gr. di zucchero semolato; 100 gr. di sale grosso; un bicchiere 

d'olio di semi o d'oliva ligure. 
ESECUZIONE: 
Pulire accuratamente i peperoni, eliminare i semi e le barbine bianche interne e tagliarli a strisce larghe un centimetro. 
Frattanto fare bollire insieme tutti gli ingredienti fino a quando saranno bene amalgamati e zucche e sala siano sciolti. 
Mettere le strisce di peperone in un recipiente metallico capace sul quale si dovrà versare la soluzione bollente preparata; 

ogni quarto d'ora schiacciare i peperoni che affioreranno, in modo da costringerli a stare sempre sotto la soluzione liquida. 
Dopo un poco di tempo, raffreddandosi, resteranno coperti completamente nel liquido. 

Lasciare in infusione per una notte (coprendo con un telo): Il giorno successivo invasare, chiudere ermeticamente e 
riporre in luogo asciutto ed al buio. 

Consumare quando siano trascorsi almeno quindici giorni. 
Questa preparazione durerà oltre un anno. 

N.B. Come conservare sottovuoto: 
- PRIMA DELLA CONSERVAZIONE: Controllare il bordo dei vasi che non sia sbeccato ed usare sempre capsule 

nuove. 
- RIEMPIMENTO E CHIUSURA DEI VASI: 1) Riempire i vasi lasciando un centimetro di spazio dall'imboccatura e 

pulire perfettamente l'imboccatura del vaso; 2) Avvitare la capsula subito, stringendo con decisione, ma senza forzare troppo. 
- STERILIZZAZIONE: 1) Mettere i vasi in piedi nelle pentole; 2) Coprirli con almeno 5 centimetri d'acqua; 3) Riempire 

gli spazi vuoti con canovacci. 
- DOPO LA STERILIZZAZIONE: Lasciare raffreddare i vasi nella medesima acqua. Durante la bollitura si formerà il 

vuoto. A conferma di questo processo si noterà un abbassamento al centro della capsula quando il vaso sarà freddo. In caso 
contrario si dovrà ripetere la sterilizzazione. 

Aspettare almeno 60 giorni prima di consumare controllando che il centro della capsula sia sempre abbassato. 
 
 
 


