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9.1) Carciofi alla diavola 
INGREDIENTI: 
- Carciofi, burro, sale, aglio, prezzemolo, olio. 
ESECUZIONE: 

Fare rosolare una pestatina di aglio e prezzemolo con un poco di olio, quindi aggiungere acqua tiepida, sale grosso e 
burro. Tagliare i carciofi in quattro parti uguali, togliere le foglie dure e la barbina, disporli nel tegame dove si è preparata la 
salsina e mettere su ogni trancio un fiocchetto di burro e due o tre grani di sale grosso. Quindi fare cuocere a tegame 
coperto. 

9.2) Valigini di verza 
INGREDIENTI: 
- Mezza verza, una piccola cipolla, tre cucchiai d'olio , due cucchiai di passato di pomodoro, un uovo, pane grattugiato, parmigiano grattugiato , 
un etto di spalla cotta sminuzzata, sale q.b. 
ESECUZIONE: 

Scottare la verza dopo averla sfogliata e lavata e lasciarla raffreddare; soffriggere la cipolla tagliata fine con l'olio, 
aggiungere il passato di pomodoro e mezzo dado da brodo. 

Fare un ripieno impastando un uovo, qualche cucchiaio di parmigiano, poco pangrattato, le foglie più piccole di verza 
macinate, la spalla cotta ed un pizzico di sale. 

Farcire le foglie di verza con il ripieno, avvolgerle e puntarle con uno stecchino. Metterle nella teglia in cui si è preparato 
il sughetto, spruzzare di vino bianco e fare cuocere a tegame coperto, per circa 10 minuti, rigirandole ogni tanto; 
scoperchiare la teglia e terminare la cottura per altri 10 minuti. 

9.3) Zucchine ripiene 
INGREDIENTI: 
- n.5 zucchine di lunghezza media, un cucchiaio di pangrattato, due cucchiai di parmigiano grattugiato, una salsiccia sminuzzata, un cucchiaio di 
prezzemolo tritato, poco burro, un uovo intero,- Sale e pepe q.b. 
ESECUZIONE: 

Cuocere le zucchine, dopo averle lavate e private delle due estremità, facendole bollire per 5 minuti; lasciarle raffreddare, 
tagliarle a metà nel senso della lunghezza, svuotarle con un cucchiaino. 

Mettere in una terrina tutti gli ingredienti, compresa la polpa delle zucchine finemente tritata e amalgamare il tutto. 
Disporre le mezze zucchine accostate in una pirofila o una teglia leggermente unta, riempirle con l'impasto preparato, 

cospargere la superficie con parmigiano grattugiato, mettere su ogni zucchina un fiocchetto di burro e passare in forno 
preriscaldato a 170° per 30 minuti. 

9.4) Tortino di patate 
INGREDIENTI: 
- Mezzo chilogrammo di patate, un uovo, tre cucchiai di parmigiano grattugiato, poco prezzemolo tritato, poco latte per ammorbidire, una noce di 
burro, sale q.b. 
ESECUZIONE: 

Fare una purea di patate; impastare con il parmigiano, il prezzemolo ed un uovo. 
Stendere metà del composto in una teglia imburrata e cosparsa di pangrattato (diametro 20 cm.), coprire con 150 gr. di 

prosciutto cotto, o spalla cotta o prosciutto di Praga e con 4 o 5 fette di sottilette di formaggio fuso. Coprire con il rimanente 
impasto ed infornare in forno preriscaldato a 240° per circa 30 minuti4 

9.5) Asparagi alla parmigiana 
INGREDIENTI: 
- 1 kg. e 200 gr. di asparagi , 120 gr. di parmigiano grattugiato, 100 gr. di burro, sale 
ESECUZIONE: 

Si legano gli asparagi in alcuni mazzetti con refe bianco, e di dispongono in una pentola ovale, dopo averne 
delicatamente raschiato i gambi, e dopo averli lavati ed asciugati. 

Si porta l'acqua quasi ad ebollizione e vi si distendono i mazzetti, avendo cura che l'acqua non arrivi oltre la metà di essi. 
A seconda della grossezza degli asparagi occorreranno dai 14 ai 20 minuti di bollitura per averli lessati piuttosto al dente. 
Dopo 7 minuti i mazzetti saranno rivoltati delicatamente. 

Quando saranno cotti "al dente", gli asparagi si levano e si sgocciolano, dopo avere tagliato i legacci. Si dispongono 
quindi a strati in una teglia unta, cospargendo ogni strato di burro fuso ed abbondante parmigiano grattugiato. 

Si mette in forno già caldo a 180° per una quindicina di minuti e si serve con altro formaggio grattugiato. 
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9.6) La vecchia 
INGREDIENTI: 
- tre patate, tre peperoni, tre cipolle , tre pomodori perini maturi, uno spicchio d'aglio fresco, prezzemolo, sedano, sale e pepe q.b., un cucchiaio di 
lardo, olio, 400 gr. di carne di cavallo ( o di manzo) macinata 
ESECUZIONE: 

Si tritano finemente insieme il lardo, una cipolla, l'aglio, il prezzemolo ed il sedano, e si aggiunge sale e pepe (al posto del 
pepe si può usare anche un peperoncino spezzato). 

Si tagliano a fette sottili le patate, i pomidoro, le cipolle ed i peperoni, e si versano le verdure in una padella in cui si 
saranno messi quattro cucchiai d'olio. Si aggiunge a poco a poco il battuto di lardo e verdure e, per ultima, la carne tritata. 

La cottura dovrà essere condotta a fuoco moderato, aggiungendo man mano del brodo (se occorre). 

9.7) Fagioli con le cotiche 
INGREDIENTI: 
- 350 gr. di fagioli cannellini secchi, un osso di prosciutto con poca carne, un rametto di rosmarino, 150 gr. di cotenne di maiale, un salamino 
(salsicciotto) fresco, un trito composto da 30 grammi di lardo, 1/4 di cipolla, 1 spicchio d'aglio, basilico e prezzemolo, 250 gr. di polpa di 
pomodoro, un cucchiaio d'olio, sale e pepe q.b. 
ESECUZIONE: 

Nettare e lavare i fagioli; tenerli in ammollo in acqua fredda per 12 ore, sgocciolarli e metterli in una pignatta di 
terracotta, ricoprirli abbondantemente con acqua fredda salata , aggiungere un rametto di rosmarino e l'osso di prosciutto e 
lessare il tutto a calore moderato. 

Nel medesimo tempo passare le cotenne alla fiamma per eliminarne i peli, sbollentarle, sgocciolarle e tagliarle in pezzi 
quadrati di 4-5 cm. di lato e cuocerle in un casseruolino, a calore moderato, coperte d'acqua fredda; sgocciolarle durette. 

In un tegame a parte far rosolare il trito con l'olio, versarvi la purea di pomodoro e condire con sale e pepe. Continuare 
la cottura, a calore moderato, per una ventina di minuti. Sgocciolare i fagioli ben cotti, metterli nel tegame in cui è stata  
preparata la salsa, aggiungere le cotenne e la carne staccata dall'osso del prosciutto e tagliata a piccoli pezzi, il salsicciotto 
sminuzzato, ed insaporire bene a calore moderato. Se la salsa risultasse troppo densa diluirla con qualche cucchiaiata di 
acqua di cottura dei fagioli. 

9.8) Parmigiana di patate 
INGREDIENTI: 
- 600 gr. di patate grosse, 50 gr. di burro, 100 gr. di prosciutto crudo tritato, 150 gr. di carne di manzo tritata, 150 gr. di carne di maiale 
tritata, 400 gr. di pomodori pelati, una carota, una cipolla, un dado per brodo, due bicchieri di latte, tre uova, tre cucchiai di parmigiano 
grattugiato, un cucchiaio di pangrattato, prezzemolo, basilico, olio per friggere, sale e pepe 
ESECUZIONE: 

Pelare le patate, lavarle, asciugarle e tagliarle a fette non troppo sottili. 
Porre una padella sul fuoco con abbondante olio, tuffarvi, poco per volta, le patate, farle cuocere da entrambe le parti, 

toglierle e depositarle su un foglio di carta assorbente, quindi salarle. 
Lavare, raschiare e tritare la carota con la cipolla; porre il trito in una casseruola con 30 gr. di burro, unire il prosciutto 

crudo ed il prezzemolo tritati e lasciare soffriggere, quindi aggiungere il trito di carne, il dado sbriciolato, i pomodori pelati 
sgocciolati e schiacciati con una forchetta; coprire e lasciare cuocere a fuoco dolce, mescolando di tanto in tanto. 

Ungere con il rimanente burro una pirofila, fare uno strato con le patate, ricoprire con il condimento preparato e con 
qualche foglia di basilico. 

Continuare così fino all'esaurimento degli ingredienti, avendo cura di terminare con il sugo. Versarvi sopra le uova 
sbattute con il formaggio, il latte ed il pangrattato ed un pizzico di sale, coprire la pirofila con un foglio di alluminio, quindi 
passare in forno a 200° per circa 40 minuti. 

9.9) Torta di melanzane 
INGREDIENTI: 
- 250 gr. di farina, 100 gr. di burro, un uovo intero, un cucchiaio di sale, un cucchiaio di latte, mezza bustina di lievito per pizza, un kg. di 
melanzane, 200 gr. di ricotta, cinque pomodori perini maturi, una cipolla, aglio, origano e pepe q.b. 
ESECUZIONE. 

Mettere la farina a fontana sulla spianatoia, con l'uovo, il burro ammorbidito a pezzetti e gli altri ingredienti, compreso il 
lievito. Lavorare fino ad ottenere una massa omogenea che si avvolgerà in carta oleata e si farà riposare per un'ora in 
frigorifero. 

Frattanto si faranno friggere due o tre melanzane tagliate a fette sottili, dopo aver fatto scolare il liquido amaro. Sbucciare 
le rimanenti melanzane, tagliarle a dadini, e cuocerle in un soffritto di olio e cipolla. Aggiungere i pomodori tagliati e 
sminuzzati, una presa di origano e sale q.b. Lasciare raffreddare ed aggiungere la ricotta. 

Mescolare, aggiustare di sale e di pepe. Stendere la pasta con un mattarello e rivestire una tortiera precedentemente 
imburrata ed infarinata. Riempire con il composto e coprire con le melanzane fritte alternate con rotelline di pomodoro. 

Cospargere di parmigiano ed infornare per circa 30 minuti a fuoco medio. 
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9.10) Carciofi alla Romana 
INGREDIENTI: 
- 12 carciofi piuttosto piccoli, due uova intere, una manciata di farina, un limone, olio, sale q.b. 
ESECUZIONE: 

Mondare i carciofi, dividerli in spicchi ed immergerli in una scodella con acqua e succo di limone. 
Asciugarli con un canovaccio pulito, passarli prima nella farina e poi nelle uova sbattute e leggermente salate, quindi 

friggerli in olio bollente ed abbondante. 
Quando saranno dorati, sgocciolarli, salarli e servirli caldi su un piatto da portata. 

9.11) Asparagi con le uova 
INGREDIENTI: 
- 500 gr. di asparagi, un cucchiaio di cipolla tritata, un cucchiaio di prezzemolo tritato, 100 gr. di pisellini sgranati, 30 gr. di burro, 3 fettine di 
pancetta, 4 uova, due cucchiai di parmigiano grattugiato, sale e pepe q.b. 
ESECUZIONE: 

Tagliare solo le punte degli asparagi (il resto dei gambi, lessati e frullati, possono essere utilizzati per una minestra), 
lavarle bene, poi tagliarle a fettine oblique piuttosto sottili, tenendo il coltello molto di sbieco perchè le fettine risultino più 
lunghe possibile. 

In una larga padella, possibilmente antiaderente, soffriggere cipolla, prezzemolo e pancetta tagliata a striscioline con il 
burro, quindi aggiungere gli asparagi ed i piselli, ricoprire con mezzo bicchiere di acqua e cuocere per circa 5 minuti, 
scuotendo di tanto in tanto la padella. Dopo avere controllato che le verdure siano tenere, alzare la fiamma e fare asciugare il 
fondo di cottura. 

Salare e pepare, sgusciare le uova e farle cadere intere sulla verdure. Coprire e fare rassodare gli albumi a fiamma bassa, 
cospargere con il parmigiano grattugiato , lasciare coperto ancora un minuto per permettere la fusione del formaggio. Servire 
ben caldo. 

9.12) Sformato di carciofi 
INGREDIENTI: 
- 350 gr. di pasta frolla salata (non dolce), 4 carciofi, due cucchiai di olio, un cucchiaio di cipolla tritata, un cucchiaino di prezzemolo tritato, 2 
uova, 200 gr. di besciamella, 20 gr. di parmigiano grattugiato, burro, sale e pepe q.b. 
ESECUZIONE: 

Stendere la pasta frolla e foderare una teglia imburrata, dopo avere acceso il forno a 190°. 
Mondare i carciofi, tagliarli a fatte molto sottili e farli insaporire per alcuni minuti con olio, burro, cipolla e prezzemolo. 

Salare e pepare, quindi mescolare i carciofi con la besciamella, unire le uova ed il formaggio, ed amalgamare bene. Versare il 
composto sulla pasta frolla e cuocere per circa 40 minuti in forno. 

9.13) Sformato di spinaci 
INGREDIENTI: 
- 450 gr. di spinaci surgelati, uno spicchio d'aglio, 100 gr. di bacon, 100 gr. di caciocavallo affumicato, un uovo, olio, sale e pepe q.b. 
ESECUZIONE 

Lessare gli spinaci in acqua leggermente salata, scolarli, strizzarli e tritarli grossolanamente con il coltello. Tritare l'aglio e 
tagliare a striscioline il bacon, tritare il bacon nel mixer, quindi soffriggere l'aglio con due cucchiai di olio, aggiungere il bacon 
e farlo tostare, unire successivamente gli spinaci, farli insaporire qualche minuto e regolare di sale e di pepe. Appena 
intiepiditi incorporare l'uovo. Frattanto si sarà acceso il forno a 180°. 

Ungere con l'olio una pirofila, disporvi la metà degli spinaci al bacon, disporvi sopra due terzi del formaggio, ricoprire 
con gli altri spinaci, spolverizzare con il restante formaggio e fare gratinare per una decina di minuti. 

9.14) Taccole in umido 
INGREDIENTI: 
- 1 kg. di taccole, mezza cipolla, 40 gr. di burro, 250 gr. di polpa di pomodoro o pomodori pelati, brodo di carne o di dado, qualche foglia di 
basilico, sale 
ESECUZIONE: 

Mondare le taccole, lavarle e sgocciolarle. In un tegame fare appassire la cipolla tritata con il burro, unirvi le taccole e 
lasciarle insaporire; salarle, aggiungervi i pomodori passati (o la polpa), il basilico ed un mestolo di brodo. Lasciare cuocere 
per circa 30 minuti, aggiungendo altro brodo, se necessario. 

9.15) Melanzane grigliate con aglio e rosmarino 
INGREDIENTI: 
- Due grosse melanzane; due cucchiai di olio di oliva; un cucchiaio di acqua; uno spicchio di aglio tritato; un cucchiaio di aghi di rosmarino fresco. 
ESECUZIONE: 

Tagliare le melanzane in fette spesse un centimetro, salarle e fargli fare l'acqua su un foglio di carta da cucina, girandole 
sulle due facce: sciacquarle ed asciugarle. 

Mescolare olio, acqua ed aglio e spalmare le melanzane. 
Grigliare a 15 centimetri dalla brace, non eccessivamente ardente, per 8÷10 minuti (con coperchio sopra); girarle, 

cospargerle di rosmarino e grigliarle per altri 8÷10 minuti, finchè prendono colore. 
Servirle ben calde 
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9.16) Torta di zucchine 
INGREDIENTI: 

- 6 zucchine; 200 gr. di ricotta; 150 gr. di tonno sott’olio; due uova; 50 gr. di parmigiano grattugiato; un decilitro di panna; un pizzico di 
noce moscata; sale; per la salsa: 400 gr. di gherigli di noce; tre fette di pancarrè; un cucchiaio di parmigiano grattugiato; due cucchiai d’olio 
extravergine d’oliva; uno spicchio d’aglio; un bicchiere di latte. 

ESECUZIONE: 
Raschiare le zucchine, lavarle bene, spuntarle, tagliarle a fette piuttosto sottili nel senso della lunghezza, lessarle per un 

minuto in acqua salata ed infine scalarle. 
Eliminare la crosta alla fetta di pancarrè, quindi imbeverle nel latte e strizzarle. Tritare finemente i gherigli di noce e 

l’aglio ed amalgamare il tutto con il pane, il parmigiano e l’0lio d’oliva, mescolando con cura. 
Spezzettare il tonno, unire la ricotta, le uova ed il parmigiano. Aggiungere la noce moscata, il sale e mescolare per 

ottenere un composto ben legato. 
Foderare con carta forno uno stampo da plum cake o da pancarrè, disporre sul fondo uno strato di zucchine, salare e 

ricoprire con uno strato di composto di ricotta; proseguire con uno strato di zucchine e così via fino ad esaurire gli 
ingredienti. 

Diluire la salsa di noci con la panna, e versarla sulle zucchine, cercando di farla arrivare, lungo i lati, fino in fondo. 
Fare cuocere la torta a 200° per circa 30 minuti, quindi lasciarla intiepidire, tagliarla a fette e servirla. 

9.17) Melanzane in pastella 
INGREDIENTI: 

- tre melanzane piccole; 120 gr. di farina; due uova; un bicchiere di birra; la scorza grattugiata di mezzo limone; un cucchiaio di foglie di 
menta; un decilitro di olio di semi; sale fino e grosso. 

ESECUZIONE: 
Lavare le melanzane, togliere il picciolo e tagliarle a fette di circa mezzo centimetro di spessore. Cospargerle con un poco 

di sale grosso e lasciare che spurghino la loro acqua amarognola. 
Setacciare la farina, unire i due tuorli e, sempre mescolando, aggiungere la birra, la scorza di limone e la menta. Sbattere il 

composto con la frusta finche la pastella sarà omogenea e senza grumi; coprirla e farla riposare per mezz’ora a temperatura 
ambiente. 

Sciacquare le melanzane ed asciugarle. Montare a neve i due albumi, incorporarli nella pastella, e mescolare 
delicatamente. Immergervi le fette di melanzana, farle sgocciolare e friggerle nell’olio molto caldo, finche saranno dorate da 
entrambi i lati. 

Scolarle su carta da cucina, salarle leggermente e servirle calde. 

9.18) Melanzane in carrozza 
INGREDIENTI: 
- kg. 1,5 di melanzane del tipo rotondo; 300 gr. di mozzarella; due uova; un ciuffo di basilico; quattro cucchiai di pangrattato; un decilitro di 

olio d’oliva; sale fino e grosso. 
ESECUZIONE: 
Lavare le melanzane, spuntarle e tagliarle a fette di circa mezzo centimetro di spessore, disporle su un piano inclinato e 

cospargerle di sale grosso per far perdere la loro acqua amarognola. 
Sciacquarle, asciugarle e farle friggere in tre cucchiai d’olio, cuocendole solo a metà. Quindi lasciarle scolare su carta da 

cucina. 
Affettare la mozzarella, pulire e lavare il basilico, lasciando le foglie intere. Prendere una fetta di melanzana, coprirla con 

una fetta di mozzarella ed una foglia di basilico e richiudere con una seconda fetta di melanzana. La mozzarella dovrà essere 
un po’ più piccola della fetta di melanzana. 

Sbattere due uova con un pizzico di sale, passare le melanzane prima nell’uovo sbattuto e poi nel pangrattato e friggerle 
nell’olio bollente, girandole delicatamente per farle dorare bene. 

Scolare le melanzane su carta da cucina, salarle leggermente e servirle calde. 

9.19) Polpette di funghi porcini 
INGREDIENTI: 

- 500 gr. di funghi porcini freschi (in mancanza 30 gr. di porcini secchi e 400 gr. di funghi freschi coltivati); 200 gr. di fesa di tacchino; due 
fette di pane tipo pugliese; sette cucchiai d’olio extravergine d’oliva; 30 gr. di parmigiano grattugiato; una manciata di prezzemolo; due spicchi 
d’aglio; una tazza di latte; un uovo: sale e pepe. 
ESECUZIONE: 

Pulire accuratamente i funghi freschi, eliminando i residui terrosi e passando gambi e cappelle con carta da cucina umida; 
far rinvenire in acqua tiepida i funghi secchi eventualmente da utilizzare. Tagliare tutto a pezzetti, tritare l’aglio ed il 
prezzemolo. 

Eliminare la crosta dal pane e mettere a bagno la mollica nel latte. 
Fare rosolare la fesa di tacchino a fuoco vivace in tre cucchiai d’olio, per circa tre minuti, quindi continuare la cottura a 

fuoco medio per circa 15 minuti. Al termine scolare la carne e passarla al mixer. 
Mettere in una terrina la polpa tritata del tacchino, i funghi, la mollica strizzata e sbriciolata, il parmigiano, l’aglio ed il 

prezzemolo tritati e l’uovo. Unire sale e pepe e lavorare a fondo il composto al fine di amalgamarlo bene. 
Ricavare delle polpettine di piccole dimensioni e passarle due volte nel pangrattato perché aderisca bene. 
Ungere una teglia con l’olio, sistemarvi le polpettine e metterle a cuocere in forno caldo per quindici minuti, girandole 

ogni tanto. 
Servirle calde. 
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9.20) Parmigiana di zucchine e lenticchie 
INGREDIENTI: 

- 800 gr. di zucchine; 200 gr. di lenticchie; due uova; 50 gr. di farina; cinque cucchiai d’olio extravergine d’oliva; mezzo bicchiere d’olio 
d’oliva; mezza cipolla; uno spicchio d’aglio; 300 gr. di passata di pomodoro; 80 gr. di parmigiano grattugiato; 80 gr. di pecorino grattugiato; sale e 
pepe. 
ESECUZIONE: 

Lessare per venti minuti le lenticchie e scolarle. Tritare finemente la cipolla, farla appassire con tre cucchiai d’olio 
extravergine, unire le lenticchie e farle insaporire per tre minuti con sale e pepe. 

Fare imbiondire l’aglio nel rimanente olio extravergine, quindi mettervi a cuocere la passata di pomodoro per venti 
minuti, poi levare l’aglio e salare e pepare. 

Pulire e spuntare le zucchine ed affettarle nel senso della lunghezza, passarle nelle uova sbattute e poi nella farina, quindi 
friggerle nell’olio d’oliva molto caldo. Lasciarle scolare su carta cucina e salarle leggermente. 

Foderare una teglia leggermente unta con uno strato di zucchine fritte, coprire con la salsa di pomodoro e le lenticchie e 
spolverizzare con i due formaggi in parti uguali. 

Ripetere la sequenza degli strati, chiudendo con le zucchine ed i formaggi. Fare cuocere in forno caldo per venti minuti, 
lasciare intiepidire per cinque minuti, e servire. 

9.21) Frittelle di lenticchie 
INGREDIENTI: 

- 200 gr. di lenticchie; due uova; quattro cucchiai di pangrattato; mezzo bicchiere d’olio d’oliva; due cucchiai di cumino tritato; sale e pepe. 
ESECUZIONE: 

Lessare le lenticchie per un’ora a fuoco medio; al termine dovranno essere morbidissime, risultare quasi disfatte. Scolarle 
e metterle in una terrina. Schiacciarle con cura con un cucchiaio, quindi lasciarle raffreddare per quindici minuti. 

Aprire le uova e separare gli albumi dai tuorli, unire questi ultimi alle lenticchie con il pangrattato, il cumino ed il pepe. 
Amalgamare fino ad ottenere un impasto molto omogeneo e non troppo sodo. 

Portare l’olio d’oliva a forte calore in una padella grande, prelevare cucchiaiate d’impasto e friggerle per dieci minuti. 
Rivoltare le frittelle perché abbiano a dorarsi in modo omogeneo da entrambe le parti, quindi scolarle su carta da cucina, 
salarle e servirle calde. 

9.22) Zucchine alla provenzale (piatto unico) 
INGREDIENTI: 

500 gr. di zucchine; 150 gr. di burro; un bicchiere di vino bianco; uno scalogno grande; una manciata di maggiorana; 50 gr. di parmigiano; 
sale e pepe; 200 gr. di riso Basmati; mezza cipolla; ¾ di brodo; un rametto di rosmarino; mezzo bicchiere di vino bianco. 
ESECUZIONE: 

Pulire le zucchine, spuntarle, raschiarle, lavarle e tagliarle a cubetti di media grandezza. 
Fare imbiondire lo scalogno tritato con 40 grammi di burro, unire le zucchine, il vino e la maggiorana, cuocere per 

quindici minuti, salare e pepare. 
Fare appassire la cipolla, affettata a velo, in una teglia con burro e rosmarino per sei o sette minuti, per prepararvi il riso 

pilaf. Togliere il rosmarino e fare tostare il riso per due minuti, versare il vino ed il brodo, mescolare e fare cuocere per 18 
minuti in forno a 170°. 

Fare fondere il burro rimasto, mettere il riso in una pirofila imburrata, adagiarvi le zucchine con il loro sugo, irrorare con 
il burro, condire con il parmigiano, fare gratinare in forno per circa tre minuti e servire. 

9.23) Funghi alla capricciosa 
INGREDIENTI: 
- 8 funghi di media grandezza ben sodi (porcini, mazze di tamburo); 30 gr. di porcini secchi ammollati (se si usano mazze di tamburo); 100 gr. di prosciutto 
cotto a dadini; 100 gr. di groviera; olio; burro; poco pangrattato; sale. 

ESECUZIONE: 
Pulire i funghi freschi, separando le cappelle dai gambi. Se si tratta di porcini tritare finemente questi ultimi; se si usano mazze di 

tamburo ammollare e tritare i previsti 30 gr. di funghi porcini. 
Mettere in un tegame olio e burro con il trito di gambi, condire con sale e fare prendere un leggero colore; aggiungere quindi i dadini 

di prosciutto. Scottare per qualche minuto e togliere dal fuoco. 
In una ciotola aggiungere il groviera a dadini ed il pangrattato in quantità tale da ottenere un ripieno abbastanza 

consistente. 
Ungere leggermente una teglia sul cui fondo si distribuirà uniformemente qualche pizzico di sale fine e qualche cucchiaio 

di vino bianco (oppure di brodo di carne o di dado). 
Riempire le cappelle dei funghi con il ripieno preparato, disporle nella teglia ed infornare nel forno preriscaldato a 180° 

per 15 minuti. 

9.24) Patate alla griglia con salsa 
INGREDIENTI: 
4 grosse patate; 200 gr- di passata di pomodoro; basilico; 200 gr. di parmigiano grattugiato; olio extravergine d'oliva; sale, 
ESECUZIONE: 
Lavare e lessare le patate tenendole al dente, pelarle, tagliarle a fette alte mezzo centimetro e grigliarle. 
Scaldare la salsa di pomodoro, salare, unirvi il basilico, quindi versarla il una pirofila da forno abbastanza larga per 

contenerle in un solo strato con tre cucchiai d'olio,. adagiarvi le patate grigliate e spolverare con il parmigiano grattugiato 
Cuocere in forno preriscaldato a 200° per sei o sette minuti; sfornare e servire. 
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9.25) Polpette di verza 
INGREDIENTI: 
Una verza piuttosto grossa; Mazzo arrosto (avanzato): 400 gr. (in mancanza 300 gr. di prosciutto arrosto); Salame fresco o salsicciotto: 50 

gr.; Un uovo; Parmigiano grattugiato: N: 3 cucchiai; Pangrattato: un cucchiaio; Vino bianco secco: ½ bicchiere; Prezzemolo tritato: un cucchiaio 
raso; Una cipollina, Aglio tritato: N. 1; Salvia: una foglia, Sale q.b. 

ESECUZIONE.: 
Prendere le foglie migliori della verza, scottarle in acqua leggermente salata per pochi minuti, quindi stenderle a 

raffreddare. 
Tritare la carne ed il salame e mescolarla con il pangrattato, il parmigiano, il prezzemolo e l’aglio tritati e l’uovo. 
Impastare bene e ricavare delle palline di 4 o 5 centimetri di diametro, avvolgerle ad una ad una in una foglia della verza 

precedentemente sbollentata e legare ciascuna con del refe. 
Preparare un soffritto con poco burro, una cipollina tritata finemente e qualche pezzetto di pancetta con la foglia di 

salvia. 
Durante la cottura (circa 15 minuti) bagnare le polpette con vino bianco che si lascia evaporare. 

 
 
 
 


