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Proprio come quelle robuste e profonde della famiglia Bragagnolo, che affondano nella terra 
e nel proprio passato, e sulle quali è cresciuta un’azienda che ha saputo resistere ed evolvere, 
affrontando tempeste e curando ferite, con la forza vigorosa di sapersi sempre rinnovare.  
A guidarla, per oltre centoventi anni di storia, quattro generazioni di imprenditori coraggiosi 
e visionari, che hanno fatto della pasta la loro bandiera e della qualità, nel rispetto della 
natura, la loro ragione di vita. Attualmente, nello stabilimento di Riese Pio X, immerso 
nell’operosa campagna trevigiana, nascono due linee di prodotto, la storica Pasta Zara e il 
nuovo marchio premium Pastificio Bragagnolo, ma questo è solo il capitolo più recente di 
una storia che arriva da molto lontano. 

I primi anni, la passione, la visione 

A piantare il primo seme di quell’albero, seguendo la metafora amata da Furio Bragagnolo, 
attuale Presidente di Pasta Zara, è stato infatti il bisnonno Emanuele. 
Era il 1898 quando questo giovane costruttore edile, che in Veneto si occupava di camini 
e ciminiere, intraprende un viaggio a Napoli. Qui, varcando le soglie di un piccolo 
laboratorio di produzione, scopre e si innamora del mondo della pasta, restando affascinato 
dalle tecniche di essiccazione artigianali. Un colpo di fulmine, certamente, ma anche 
un’intuizione precisa: portare quel patrimonio di competenze e gusto a casa con lui, al Nord, 
per aprire un proprio laboratorio fra le province di Padova e Treviso, dove viveva la sua 
famiglia. Una vera rivoluzione, visti i tempi, la cui portata si può capire solo inquadrando 
l’impresa nel suo contesto storico. “Era un altro mondo” racconta Furio Bragagnolo. “Gli 
spostamenti, le comunicazioni, reperire le informazioni così come le materie prime… era 
tutto complicatissimo. Noi in Veneto mangiavamo pasta, sì, ma prodotta con grano tenero. 

Passione autentica

Senza radic i  un albero non cresce. Puoi  tagl iarne 
i l  t ronco e farne un mobi le bel l iss imo, una scul tura, 
ma crescere no, non può più.  Ci  vogl iono radic i  sol ide, 
ben piantate nel  terreno, perché quel l ’a lbero v iva, 
r inascendo a ogni  stagione; perché quel l ’a lbero super i 
le intemperie e resista negl i  anni ,  sempre lo stesso ma 
sempre nuovo. Ci  vogl iono le radic i . 
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Quindi per il mio bisnonno è stato necessario capire come approvvigionarsi di grano duro, 
come lavorarlo, e ingegnarsi per sviluppare un metodo per fare l’essiccazione, che a Napoli 
avveniva a cielo aperto, cosa chiaramente impossibile nella nostra zona”. Un’intuizione che 
anticipò sui tempi quella che sarebbe poi stata la creazione dei grandi silos per l’essicazione, 
utilizzati oggi da tutti i pastifici moderni. Insomma, una scommessa imprenditoriale in 
chiaro anticipo sui tempi, la prima di una lunga serie per la famiglia Bragagnolo. 
Emanuele è stato un pioniere, un uomo che ha avuto il coraggio di seguire la sua passione, 
riuscendo a creare qualcosa di speciale. E certo non poteva immaginare che da quel piccolo 
laboratorio di pasta a Castelfranco Veneto sarebbe nata un’azienda di successo che avrebbe 
esportato la sua pasta in tutto il mondo, e che il suo stesso nome sarebbe diventato sinonimo 
di eccellenza. Un’eredità, la sua, che vive ancora oggi nei suoi discendenti, una famiglia 
di innovatori che ha saputo portarne avanti la visione e la passione, e che con impegno 
e tenacia ha permesso all’azienda di famiglia di crescere e di affermarsi come leader nel 
settore, mantenendo sempre vivi il rispetto per la tradizione e l’attenzione alla qualità, con 
lo sguardo rivolto verso il futuro.

Pasta Zara - Pastificio Bragagnolo: un omaggio alla memoria

Ma torniamo alla storia. Se infatti la scommessa di Emanuele si è dimostrata subito 
vincente, considerato il successo ottenuto dal laboratorio artigianale, è stato l’ingresso in 
scena della nuova generazione della famiglia, ovvero del nonno Umberto Bragagnolo, a 
dare un’ulteriore scossa all’attività di famiglia. In senso figurato, ma anche letterale. All’alba 
della Prima Guerra mondiale, infatti, quando ancora nelle case le notti erano illuminate 
dalla luce tremolante delle candele o delle lampade a olio, il giovane Umberto decide di 
dare ulteriore impulso all’attività conferendole un assetto industriale e introducendo l’uso 
dell’energia elettrica nella produzione per aumentarne i volumi. È così che nasce il Pastificio 
Elettrico Bragagnolo, con quella parola, “elettrico”, sfoggiata con tutto l’entusiasmo e la 
fiducia che poteva racchiudere in quell’incredibile periodo di corsa alla modernità e al 
progresso che sono stati i primi decenni del ’900. Ed è ancora con grande entusiasmo e 
fiducia che, al termine del primo conflitto mondiale, Umberto decide di aprire un secondo 
stabilimento in Dalmazia, appena annessa all’Italia assieme all’Istria, inaugurando infine 
nel 1932 il nuovo Pastificio Adriatico a Zara, complice anche un’incentivazione dello Stato 
italiano alle nuove imprese in quei territori franchi. Ma chiunque conosca la storia di quelle 
terre contese, può immaginare quanto dolore riservò la vita alla famiglia Bragagnolo, e a 
quanti per loro avevano lavorato, al termine della Seconda Guerra mondiale. La chiusura 
dello stabilimento, gli addii strazianti, l’impossibilità di sapere cosa il destino avesse 
riservato a dipendenti e amici, perseguitati e incarcerati. Una ferita mai rimarginata, che Il nonno Umberto Bragagnolo.



Leone di San Marco, Vittore Carpaccio, 1516, tempera su tela, Palazzo Ducale, Venezia.
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ancora oggi sanguina e commuove. “Ricordo una volta, da ragazzo, eravamo in vacanza 
proprio a Zara. Mio padre Franco, che ai tempi della Guerra era un bambino e si era salvato 
dai bombardamenti rifugiandosi a Trieste, aveva continuato a sentire forte dentro di sé 
il legame con quelle zone e amava tornarci ogni estate per qualche giorno di ferie. Ed è 
proprio in una di quelle giornate spensierate, per lo meno per noi figli, che il caso ci ha fatto 
incontrare un ex dipendente del pastificio, ormai anziano. Un sopravvissuto. Ricordo bene 
lui e mio padre stretti in un abbraccio che valeva più di mille parole. È stato un momento 
di emozione fortissima per entrambi. Come lo è ancora oggi per me, quando la memoria 
mi riporta a quei momenti”, racconta Furio. Un vincolo profondo e indissolubile, dunque, 
quello della famiglia con la terra dalmata, al quale Franco Bragagnolo ha deciso di rendere 
omaggio nel 1965 ribattezzando l’attività ereditata dal padre Pasta Zara. 

Alla conquista del mondo 

È ormai chiaro che seguire l’evoluzione dell’avventura imprenditoriale della famiglia 
Bragagnolo significa godere di un punto di vista privilegiato sulla storia d’Italia, toccarne 
con mano i passaggi essenziali. Come quello del boom economico, vissuto dal nostro Paese 
a cavallo tra gli ’50 e ’60 del ’900. Un periodo fertile ed estremamente dinamico, humus 
perfetto per alimentare l’intraprendenza e l’audacia che Franco Bragagnolo portava scritte 
nel suo DNA. Imprenditore illuminato e lungimirante, Franco inizia a guardare all’estero 
come un possibile mercato da conquistare con la sua pasta, prodotto ai tempi pressoché 
sconosciuto nelle cucine del mondo. “Anche in questo caso dobbiamo calarci nel momento 
storico per capire la portata rivoluzionaria di questo suo approccio” sottolinea Furio. “Mio 
padre allora era un giovane uomo che parlava quattro lingue, e anche solo questo gli apriva 
prospettive per molti inimmaginabili, perché viaggiare ai tempi restava comunque una 
sfida, e quella linguistica era la barriera più difficile da superare”. 
Chiusi tutti i suoi prodotti, la sua storia e il suo coraggio in una valigia, Franco Bragagnolo 
è stato quindi tra i primi a varcare le frontiere nazionali per portare la pasta italiana in 
Europa - inizialmente in Austria, poi in Grecia, Germania e infine in Francia, allargando 
progressivamente il suo raggio d’azione -, facendo innamorare di questo prodotto “esotico” 
un bacino sempre più ampio di persone. Sono stati proprio il suo animo pioniere e la sua 
tenacia ad aprire la strada alla diffusione massiva della pasta italiana sui mercati del mondo, 
contribuendo fortemente a rendere questa eccellenza nostrana un simbolo di gusto e di 
cultura apprezzato ovunque. Ancora oggi, Pasta Zara è uno dei primi esportatori di pasta 
italiani, con la quarta generazione della famiglia che porta avanti con orgoglio e dedizione 
la tradizione di internazionalizzazione del brand, distribuendo i suoi prodotti in oltre cento 
Paesi del mondo.
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Una nuova stagione 

È il 1997 l’anno in cui Franco Bragagnolo decide di fare un passo indietro e introdurre 
i quattro figli, Furio, Arianna, Umberto e Franca, all’attività aziendale. Un passaggio 
generazionale progettato negli anni, indice anche questo di grande lungimiranza: in un 
Paese nel quale la generazione dei padri fatica a lasciare il posto di comando, Franco non 
solo pianifica questo percorso, ma addirittura anticipa in qualche modo i tempi. “Avevo 
poco più di trent’anni quando sono diventato Presidente di Pasta Zara” commenta Furio. 
“Mio padre era dovuto crescere in fretta, era diventato adulto ancora bambino, e questa 
attitudine a bruciare le tappe gli era rimasta dentro”. Piglio combattivo, carismatico e 
determinato, Furio Bragagnolo guida oggi l’azienda di famiglia con la stessa lungimiranza 
e solidità che ha caratterizzato l’approccio dei suoi predecessori. “Sono sempre stato 
affascinato dal mondo militare. Mio nonno materno era nell’esercito e quella vita mi aveva 
completamente conquistato. Fin da bambino, quando mi chiedevano cosa volessi fare da 
grande, io rispondevo il soldato. 
Nel momento di scegliere davvero il percorso di studi da intraprendere, infatti, questa mia 
passione è stata motivo di discussione in casa. Oggi, con il senno di poi, devo ammettere 
che mio padre, anche in questo caso, ci aveva visto lungo” racconta Furio. E se i sogni 
possono cambiare, lo spirito resta lo stesso. Ed è stata proprio quella mentalità tenace e 
battagliera che lo spingeva verso l’Arma ad accompagnare Furio nella sua crescita all’interno 
dell’azienda: dalle prime esperienze come manovale, all’ingresso vero e proprio nel 
pastificio, dal magazzino alla produzione al confezionamento fino alla parte commerciale, 
in un percorso di formazione solido e completo che gli ha fornito gli strumenti necessari 
a superare le tante sfide e difficoltà che, come imprenditore, si è trovato ad affrontare in 
questi anni, per molti aspetti incerti e complicati.

Puntare all’eccellenza: nasce la linea premium Pastificio Bragagnolo 

L’ingresso della nuova generazione ha segnato un importante cambio di passo per l’azienda. 
Grande aumento della capacità produttiva, con l’apertura di nuovi stabilimenti - tanto che 
in quel periodo Pasta Zara arriva a essere il secondo produttore di pasta in Italia - e di nuovi 
mercati, inclusi Medio ed Estremo Oriente, Sudest Asiatico e Asia Centrale. 
Ma è proprio all’apice del successo che è necessario fermarsi un attimo, per capire cosa 
si è diventati, chi si vuole essere, e in che direzione si desidera davvero proseguire. Una 
riflessione importante e necessaria per non farsi travolgere dagli eventi, ma consapevoli 
e determinati sulla propria strada. Una riflessione che, in questo caso, parte proprio dal 
cuore dell’azienda, lo storico marchio Pasta Zara. 
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Conosciuta e amata dai consumatori come una pasta quotidiana, che sa di casa, di ricordi 
d’infanzia e che ritrovi nel piatto ogni volta che hai bisogno di un momento di comfort, 
quella prodotta da Pasta Zara è anche la prima pasta in Italia a essere utilizzata come 
prodotto private label da prestigiose aziende della Grande Distribuzione. Ennesima attività 
nella quale i Bragagnolo sono stati pionieri sul mercato, producendo con il marchio di altra 
insegna fin dal 1975. “Potevamo continuare a spingere esclusivamente in quella direzione, 
certo. Un percorso che sembrava già segnato. Fermandoci a riflettere, però, ci siamo resi 
conto che i tempi erano ormai maturi per tentare una nuova strada”. 
È nato così, nel 2023, il marchio Pastificio Bragagnolo, linea premium realizzata utilizzando 
esclusivamente grano 100% italiano di filiera, prodotto senza l’utilizzo di glifosate e con il 
50% di pesticidi in meno rispetto alla soglia stabilita per legge. Le tecniche di produzione 
utilizzate sono quelle della tradizione artigiana, dove ogni fase, dalla macinazione 
all’impasto all’essiccazione, avviene con i tempi lenti necessari a valorizzare ogni sfumatura 
di una materia prima così pregiata. 
Il risultato è una pasta che, nel sapore, nei profumi e nella ruvidità, rappresenta 
l’espressione massima del territorio e delle antiche competenze di chi l’ha creata. “Quando 
abbiamo deciso di compiere questo salto di qualità, abbiamo scelto di farlo con il nostro 
nome, quello del pastificio originario” spiega Furio. “Oggi, i marchi Pasta Zara e Pastificio 
Bragagnolo racchiudono un intero mondo, passato e presente della nostra famiglia”.

Antichi valori e spirito innovatore 

Se la linea premium è frutto di una selezione rigorosissima dei grani, nella ricerca esasperata 
di un prodotto dalle eccezionali caratteristiche organolettiche e chimico-fisiche, provenienti 
esclusivamente da coltivazioni nazionali – in particolare Toscana, Marche e Puglia –, 
l’attenzione per la materia prima e il territorio non sono affatto una novità per la famiglia 
Bragagnolo. 
Anzi, rappresentano due tra i principali pilastri sui quali tutta l’attività è stata fondata, 
in particolare modo con l’ingresso della quarta generazione e il generale rinnovamento di 
mentalità e approccio che questo cambiamento ha inevitabilmente portato con sé. “La pasta 
è prima di tutto un prodotto naturale, che viene dalla terra, da un campo di grano, coltivato 
da contadini che con quella terra vivono in simbiosi”, sottolinea con forza Furio. 
E non è un caso che, parlando di valori aziendali, a essere tirati in ballo siano tutti elementi di 
una concretezza essenziale: il grano, certamente, ma anche l’acqua, elemento fondamentale 
per la produzione della pasta. Quella utilizzata dal pastificio di Riese Pio X, in particolare, 
è acqua di falda, pura perché naturalmente filtrata e quindi priva di contaminanti, e ricca 
di minerali e componenti organolettiche che si ritrovano puntualmente nel prodotto finito, 

conferendo alla pasta un retrogusto e un aroma inconfondibili. Terzo pilastro sul quale 
poggia l’intera filosofia imprenditoriale dei Bragagnolo è il rapporto tra uomo e natura, un 
equilibrio delicato e prezioso, la cui tutela è al centro dell’attività aziendale. Il pastificio di 
Riese infatti è stato tra i primi in Italia ad adottare sistemi di produzione sostenibili, come la 
cogenerazione, che permette di produrre energia elettrica e calore utilizzando un’unica fonte 
energetica, e come la scelta stessa dell’impiego di acqua di falda, secondo un approccio che 
ha anticipato di fatto l’attuale corsa alla transizione ecologica. Ogni anno, inoltre, vengono 
implementate strumentazioni che utilizzano energie rinnovabili con l’obiettivo di installare 
sempre più macchinari che garantiscano alte funzionalità con il minor consumo energetico 
possibile e le minori emissioni. 
Ma non solo. L’azienda infatti è tra le poche del comparto a vantare una filiera integrata, 
grazie alla collaborazione con un mulino dove il grano viene macinato secondo le specifiche 
esigenze del pastificio. “Un sistema questo che ci permette di controllare ogni aspetto della 
filiera nel pieno rispetto di tutti i suoi protagonisti: dalla materia prima, grazie al continuo 
confronto con gli agricoltori, al lavoro del mugnaio, a quanto avviene all’interno dello 
stabilimento” commenta Furio Bragagnolo. “Un approccio che ci consente di garantire 
massima tutela e rispetto anche l’ultimo anello di questa catena, il più importante, ovvero 
il consumatore, al quale siamo in grado di assicurare così un prodotto non solo eccellente, 
ma anche sicuro e certificato”. 
Per raggiungere questo risultato, l’azienda si avvale di tecnologie avanzate e sistemi di 
controllo rigorosi. L’informatizzazione e l’automazione dei processi produttivi garantiscono 
la massima efficienza e la tracciabilità del prodotto, rendendo il pastificio di Riese uno 
stabilimento all’avanguardia per quanto riguarda in particolare le tecniche di essiccazione. 
“Ma questo non dovrebbe stupire. Noi siamo innovatori da sempre, sin dai tempi del 
Pastificio Elettrico. Il desiderio di essere sempre all’avanguardia cercando di anticipare le 
tendenze è un’attitudine che abbiamo scritta nel DNA”.

Tempo di nuove sfide 

È una storia lunga più di centoventi anni quella che abbiamo raccontato fino a qui. Una 
storia fatta di coraggio e intuizioni, ferite, ma soprattutto grandi successi: la storia della 
famiglia Bragagnolo e di un’impresa passata di padre in figlio che ha saputo rinnovarsi 
a ogni stagione, proprio come quell’albero dalle radici ben piantate nella terra e dai rami 
protesi verso il cielo. Un cielo che è, ancora oggi, carico di aspettative per il futuro, nuove 
sfide da vincere e traguardi da raggiungere. 
In quel cielo brillano ancora, dopo più di un secolo, due stelle fisse, i marchi Pastificio 
Bragagnolo e Pasta Zara, per i quali sono previsti investimenti costanti al fine di continuare 
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Furio Bragagnolo, Presidente di Pasta Zara.

a sviluppare sia la parte agricola che quella industriale, sulla scia di quello spirito innovativo 
e temerario che rappresenta l’eredità più preziosa coltivata dalla famiglia, destinata a essere 
trasmessa alle nuove generazioni della famiglia. Ma aumentare l’efficienza del pastificio non 
basta. “Il nostro sguardo è sempre puntato sull’ambiente e all’impatto che la nostra attività 
ha sul territorio” sottolinea infatti Furio Bragagnolo. “Noi abbiamo con la nostra terra un 
legame davvero profondo e vogliamo stabilire una sinergia sempre più intensa e propositiva 
con il nostro paese, con la provincia che ci ospita e con tutto il territorio nazionale, senza le 
cui eccellenze non potremmo proseguire nel nostro percorso. Il nostro costante desiderio 
di proiettarci verso il futuro non avrebbe ragione d’essere, se smettessimo di alimentare 
le nostre radici. È come un cerchio, un circolo virtuoso che va dalla terra al piatto, e che 
si chiude solo se ogni aspetto viene curato con la stessa attenzione, dal lavoro nei campi a 
quello del mulino, dalla produzione alla vendita”. 
La vera sfida delle stagioni a venire, infatti, sarà la conquista di un mercato nuovo per 
il pastificio, quello italiano di fascia premium, che l’azienda punta a conquistare con il 
marchio che porta il nome di famiglia. Marchio che non si limita a includere vari formati 
di pasta ma, per il momento, anche passate di pomodoro, sughi pronti e un Asolo Prosecco 
Superiore DOCG, tutti prodotti d’eccellenza che vengono incontro alle esigenze di una 
clientela sempre più attenta al gusto e sempre più esigente, in un catalogo destinato a 
crescere con il tempo.
“Noi siamo molto soddisfatti del lavoro fatto fin qui. Siamo soddisfatti di aver realizzato 
un prodotto di qualità talmente superiore come non pensavamo fosse nemmeno possibile 
ottenere, ma anche semplicemente trovare i nostri prodotti sugli scaffali dei negozi, ricevere 
un complimento da chi li ha assaggiati e li ha trovati buoni, ci rende sempre felici. E ancora, 
siamo soddisfatti di vedere l’entusiasmo negli occhi dei nostri dipendenti quando vengono 
a lavorare, perché è nella loro passione che sta il nostro vero successo. A riempirci il cuore 
di gioia è, infine, il profumo della nostra pasta appena scolata, è la sua ruvida piacevolezza 
al palato, è il gusto semplice e quotidiano di scherzare con i miei familiari sui minuti di 
cottura, per loro sempre troppo pochi quando cucino io. A renderci felici e soddisfatti, 
insomma, sono le piccole grandi gioie quotidiane, il motore della nostra attività e della 
nostra vita. Quello che ci spinge a impegnarci ogni giorno e ad andare avanti affrontando 
ogni sfida”, conclude Furio Bragagnolo.
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350 g di spaghetti, 
1/2 kg di vongole, 
1/2 kg di cozze, 
8 scampetti,
12 code di gambero, 
12 pomodorini ciliegia,
6 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine, 
1/2 bicchiere di vino bianco,
3 spicchi d’aglio, 
1/2 peperoncino, 
prezzemolo, 
sale

Fate spurgare le vongole in acqua salata per 1 ora, lavatele e mettetele in una 
padella con un filo d’olio e 1 spicchio d’aglio. Alzate la fiamma, spruzzate con 
metà del vino bianco e cuocete coperto finché i gusci non si saranno aperti, 
eliminando quelli non schiusi. Pulite le cozze e procedete alla loro cottura con 
lo stesso procedimento usato per le vongole. Sgusciate i molluschi e versatevi 
sopra la loro acqua di cottura filtrata attraverso una garza. Sgusciate gli 
scampetti e le code di gambero, tagliate i primi a tocchetti e teneteli da parte. 
In una padella capiente scaldate 2 cucchiai d’olio con 1 spicchio d’aglio, unite 
i pomodorini ciliegia tagliati a metà e il peperoncino tritato. Fate saltare per 
alcuni minuti. Aggiungete i gamberi, gli scampi e, successivamente, le vongole 
e le cozze con la loro acqua di cottura. Cuocete gli spaghetti, scolateli al dente e 
versateli nel condimento. Cospargete con del prezzemolo tritato e un filo d’olio. 
Saltate la pasta per amalgamare i sapori fino al completo assorbimento della 
parte liquida del sugo.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Lessate le farfalle in abbondante acqua bollente salata, scolandole al dente. 
Nel frattempo, in una padella antiaderente o in un wok, fate imbiondire lo 
spicchio d’aglio con poco olio, aggiungete 100 g di filetti di alici e rosolate per 
2 minuti. Versate il succo di 1/2 limone e il vino, fate sfumare ancora un paio 
di minuti e versatevi la pasta appena scolata. Saltate per 2 minuti e completate 
con la scorza di limone, il prezzemolo tritato finemente, i pistacchi tritati, le 
rimanenti alici, pepe a piacere e un filo d’olio a crudo.

300 g di farfalle,
150 g di filetti di alici,
40 g di pistacchi già sgusciati 
	 o di polvere di pistacchio 
	 di Bronte,
1 spicchio d’aglio,
1 limone non trattato,
1 dl di vino bianco,
prezzemolo,
olio d’oliva extravergine,
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

300 g di spaghettini,
100 g di culatello di Zibello,
100 g di burro,
1 limone non trattato,
sale e pepe

Sciogliete il burro a fiamma bassa e separate il fondo bianco (siero) dalla parte 
grassa; tenete la parte grassa e unitevi la scorza grattugiata del limone. Tagliate 
a julienne il culatello e saltatelo in padella con un po’ di burro. Cuocete gli 
spaghettini in abbondante acqua salata, quindi scolateli al dente e saltateli in 
padella con il burro e il culatello. Completate con un pizzico di pepe macinato 
al momento e servite.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

350 g di penne rigate, 
180 g di pesce spada,
1 spicchio d’aglio,
1 arancia non trattata,
1 cedro non trattato,
50 g di capperi,
50 g di mandorle, 
50 g di pistacchi,
30 g di pecorino,
vino bianco aromatico, 
peperoncino,
olio d’oliva extravergine,
basilico, maggiorana, 
finocchietto, sale

Tagliate il pesce spada a cubetti e saltatelo in padella con l’olio, l'aglio e il 
peperoncino; sfumate col vino bianco e fate evaporare. Preparate il pesto nel 
mortaio, pestando la frutta secca con i capperi e le erbe aromatiche; aggiungete 
le scorze degli agrumi, il formaggio grattugiato e l’olio d’oliva. Cuocete la pasta 
al dente, una volta cotta saltatela nel condimento di pesce, togliete dal fuoco e 
incorporate il pesto. Servite ben caldo con scorzette di agrumi.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

penne rigate
CON PESCE SPADA E PESTO DI AGRUMI

spaghettini 
CON CULATELLO E LIMONE

spaghetti
AI FRUTTI DI MARE

farfalle 
CON ALICI MARINATE, LIMONE E PISTACCHI

20 MINUTI35 MINUTI

241

18 MINUTI5 MINUTI

242

10 MINUTI10 MINUTI

20 MINUTI20 MINUTI

244

243

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
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186 187

350 g di spaghettini, 
300 g di gamberi rossi di Sicilia,
30 g di capperini sotto sale,
1 limone non trattato,
6 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine, 
sale e pepe

Pulite i gamberi togliendo la testa e il guscio. Eliminate il filamento interno al 
crostaceo aiutandovi con delle pinzette e tagliate la polpa a dadini. Mettetela 
in una terrina, aggiungete i capperi dissalati, la scorza del limone grattugiata, 
l’olio d’oliva, sale e pepe macinato al momento. Cuocete la pasta in abbondante 
acqua bollente salata, scolatela e versatela nel condimento con poca acqua di 
cottura. Mescolate con cura e servite.

spaghettini 
AI GAMBERI ROSSI DI SICILIA 

Tagliate la melanzana a dadini regolari, brasatela a fuoco medio per circa 
10 minuti con lo spicchio d’aglio in camicia, il peperoncino e abbondante 
olio. A cottura ultimata lasciate raffreddare, aggiungete la menta e il basilico 
tritati e regolate di sale e pepe. Riducete il tonno a cubetti e lasciatelo 
marinare in frigorifero con la salsa di soia, olio e poca scorza di limone 
grattugiata. Cuocete i fusilli in abbondante acqua bollente salata, scolateli 
e fateli raffreddare. Conditeli con le melanzane, il tonno e il primo sale 
tagliato a dadini. Lasciate riposare la pasta per almeno 5 minuti prima  
di servirla. Se non desiderate mangiare il tonno crudo, prima di aggiungerlo 
agli altri ingredienti scottatelo su un lato e, una volta freddo, unitelo alla pasta. 
Servite completando, a piacere, con qualche pomodorino ciliegia tagliato a 
metà ed erbe aromatiche a scelta.

350 g di fusilli, 
1 melanzana grande, 
200 g di tonno fresco,
150 g di primo sale, 
1 spicchio d’aglio, 
1 limone non trattato,
1 peperoncino, 
olio d’oliva extravergine, 
1 cucchiaio di salsa di soia,
menta, 
basilico, 
sale e pepe bianco 

fusilli 
FREDDI CON TONNO, MELANZANE E PRIMO SALE

300 g di lumaconi rigati,
1 avocado maturo,
150 g di formaggio primosale,
100 g di spinacini novelli,
1 cipollotto rosso,
4 fiori di zucca,
olio d'oliva extravergine,
sale

Cuocete i lumaconi rigati in acqua bollente salata, scolandoli 4-5 minuti 
prima del termine della cottura. Allargateli in una pirofila, aggiungete un filo 
d’olio e fatele raffreddare. Condite gli spinacini con olio e sale, mescolateli 
accuratamente e lasciateli riposare. Tagliate l’avocado, unitelo alla pasta con 
gli spinacini e il primosale tagliato a cubetti. Aggiungete il cipollotto affettato 
sottile e i fiori di zucca a julienne. Condite con abbondante olio e pepe e 
cospargete, a piacere, con semi tostati e un trito di erbe.

lumaconi rigati
IN INSALATA CON AVOCADO, PRIMOSALE E SPINACINI 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

320 g di farfalle,
2 zucchine medie,
200 g di stracciatella, 
280 g di pomodorini ciliegini,
10 fiori di zucca,
1 limone,
olio d'oliva extravergine,
sale e pepe

Tagliate i pomodorini a spicchi. Conditeli con qualche cucchiaio d’olio, sale 
e pepe e fateli marinare mescolando di tanto in tanto. Affettate le zucchine 
a rondelle con una mandolina, conditele con il succo del limone, qualche 
cucchiaio d’olio, sale e pepe e lasciatele insaporire. Cuocete le farfalle in 
acqua bollente salata, scolatele e unitele, ancora calde, ai pomodorini conditi. 
Aggiungete le zucchine scolate dalla marinata e la stracciatella. Separate i 
petali dei fiori di zucca, lavati e privati del pistillo, e aggiungeteli alla pasta. 
Completate a piacere con qualche foglia di basilico.

farfalle 
CON ZUCCHINE, STRACCIATELLA, POMODORINI E FIORI DI ZUCCA

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

10 MINUTI15 MINUTI

245

20 MINUTI10 MINUTI

246

15 MINUTI20 MINUTI

10 MINUTI10 MINUTI

248

247
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188

320 g di paccheri,
400 g di polpa di zucca,
200 g di pancetta affumicata 
	 a petali,
200 g di mozzarella,
1 uovo,
olio d’oliva extravergine,
sale e pepe

Scaldate 2 cucchiai d’olio in una padella, aggiungete la zucca a tocchetti 
e cuocetela con coperchio per circa 20 minuti, finché risulterà morbida. 
Frullatela, salatela e pepatela e incorporate alla crema l’uovo sbattuto.  
In un padellino soffriggete la pancetta fino a renderla croccante. Tenetene 
da parte qualche petalo e mescolate il resto con la zucca. Lessate i paccheri, 
scolandoli 2 minuti prima rispetto al tempo indicato. Farciteli con la crema 
di zucca e pancetta. Conservate un po’di crema. Disponete i paccheri ripieni 
in verticale riempiendo una pirofila da forno, quindi distribuitevi sopra la 
rimanente crema, aggiungete i petali di pancetta croccanti e la mozzarella a 
pezzetti. Infornate a 180 °C per circa 10 minuti, gli ultimi 2 con grill acceso: 
sfornate quando la mozzarella sarà sciolta e i paccheri dorati. Lasciate 
intiepidire minuto e servite.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Tritate la cipolla e lo spicchio di aglio e fateli soffriggere con dell’olio, poi sfumate 
con il vino, quindi aggiungete i peperoni tagliati a listarelle. Insaporiteli con del 
sale e del timo e fateli cuocere per circa 15 minuti finché diventeranno morbidi. 
Frullate poi il tutto aiutandovi con un filo d’olio e un po’ di acqua di cottura. 
Lessate le tagliatelle in acqua bollente salata e scolatele al dente, facendole poi 
mantecare nel sugo dei peperoni. Servite le tagliatelle con la crema di peperoni, 
la stracciatella e una polvere di pancetta ottenuta mettendo le fette di pancetta 
in forno ad abbrustolire e poi tritandole a coltello o con un robot da cucina.

350 g di tagliatelle con archetto,
400 g di peperoni misti gialli 
	 e rossi,
1 cipolla dorata,
1 spicchio d’aglio,
1/2 bicchiere di vino bianco,
200 g di pancetta a fette,
50 g di Grana Padano Dop, 
200 g di stracciatella, 
olio d’oliva extravergine,
timo, 
sale

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

189

paccheri 
AL FORNO CON ZUCCA E PANCETTA 

tagliatelle con archetto 
CON CREMA DI PEPERONI

20 MINUTI30 MINUTI

249

20 MINUTI35 MINUTI

250
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190 191

320 g di spaghetti integrali,
120 g di filetti di tonno
	 sgocciolato,
250 g di passata di pomodoro,
60 g di olive taggiasche
	 denocciolate,
1 cucchiaio di capperi sotto sale,
2 spicchi d’aglio,
1 peperoncino piccante,
1/2 cucchiaino di paprica,
3-4 rametti di finocchietto
	 selvatico,
olio d’oliva extravergine,
sale

Versate il tonno in un piattino, schiacciatelo con una forchetta e cospargetelo 
con la paprica. Tenete da parte. Sciacquate i capperi sotto abbondante 
acqua fredda, asciugateli con carta assorbente e tritateli grossolanamente al 
coltello insieme all’aglio, al peperoncino piccante e a una parte di finocchietto 
selvatico e di olive. In una padella antiaderente o in un wok fate insaporire  
a fuoco basso questo trito con un filo d’olio, aggiungendo, dopo un paio  
di minuti, il tonno alla paprica. Unite la passata e cuocete a fuoco  
medio-basso per 7-8 minuti, aggiustando di sale se occorre. 
Nel frattempo, cuocete gli spaghetti in abbondante acqua non troppo salata, 
scolateli al dente e trasferiteli nella padella. Amalgamate per un paio minuti e 
servite subito con le restanti olive, il finocchietto tenuto da parte e un pizzico 
di paprica.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Private il pane della crosta e tritatelo nel mixer con un po’ di peperoncino 
e 1 cucchiaio d’olio. Fatelo tostare in padella per qualche minuto. Tagliate 
il tonno a dadini e rosolatelo con un filo d’olio e il finocchietto. Aggiungete 
i pomodori secchi sminuzzati e un po’ di pepe e cuocete per altri 3 minuti. 
Lessate le linguine, scolatele al dente e saltatele nella padella con il pesce. 
Spolverizzate con il pane sbriciolato croccante e servite.

350 g di linguine, 
200 g di tonno fresco,
4 pomodorini secchi,
2 fette di pane casereccio,
peperoncino,
finocchietto selvatico,
olio d’oliva extravergine,
sale e pepe 

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

250 g di tagliatelle con archetto, 
350 g di pisellini freschi, 
50 g di pancetta, 
2 spicchi d’aglio, 
1 cipollotto fresco di Tropea, 
olio d’oliva extravergine, 
menta, 
sale

Sgranate i pisellini e metteteli in un pentolino con qualche cucchiaio di 
olio d’oliva, gli spicchi d’aglio e il cipollotto di Tropea affettato sottile.  
Versatevi 300 ml d’acqua calda salata e cuocete per circa 30 minuti a fuoco 
basso, finché il liquido non si sarà ritirato quasi del tutto. Aggiungete la 
pancetta tagliata a striscioline e cuocete per 5 minuti. Lessate le tagliatelle  
in abbondante acqua bollente salata. Scolatele al dente e conditele con il sugo 
di pisellini alla pancetta. Impiattate, decorate con qualche fogliolina di menta 
fresca e servite.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

350 g di fusilli,
250 g di zucca,
100 g di sedano,
30 g di cipolla,
200 ml di brodo vegetale,
3 cucchiai di limoncino,
50 ml di latte, 
2 bustine di zafferano,  
1 cucchiaino di curry,
4 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine, 
1 noce di burro,
maggiorana,
sale e pepe nero in grani

Tritate la cipolla e rosolatela con l’olio e il burro. Pulite il sedano e tritatelo 
finemente; unitelo alla cipolla e fatelo insaporire per un paio di minuti. 
Aggiungete la zucca pulita e tagliata a cubetti, salateli leggermente e 
bagnate con il limoncino. Lasciate evaporare e versate il brodo vegetale; 
lasciate sobbollire per 10 minuti. Lessate i fusilli in acqua bollente salata.  
Nel frattempo, versate lo zafferano e il curry in un recipiente, aggiungete il 
latte e stemperate con un cucchiaio. Versate il composto ottenuto nel sugo e 
lasciate addensare il tutto per circa 2-3 minuti. Scolate la pasta, versatela nella 
padella con il sugo, aggiungete la maggiorana fresca tritata grossolanamente e 
del pepe nero macinato al momento. Servite subito.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

fusilli
ALLA ZUCCA E LIMONCINO

tagliatelle con archetto
CON PISELLINI FRESCHI,  PANCETTA E MENTA

spaghetti integrali 
ALLA STROMBOLANA CON FINOCCHIETTO SELVATICO

linguine 
PICCANTI CON TONNO E BRICIOLE DI PANE

20 MINUTI10 MINUTI

251

25 MINUTI10 MINUTI

252

35 MINUTI15 MINUTI

15 MINUTI20 MINUTI

254

253
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192 193

320 g di spaghettoni,
300 g di piselli finissimi, 
basilico,
30 g di pinoli, 
40 g di Grana Padano Dop 		
	 grattugiato, 
80 g di pancetta dolce a cubetti,
1 spicchio d’aglio,
1/2 lime,
ricotta salata,
olio d’oliva extravergine,
sale

Lessate gli spaghettoni in abbondante acqua salata. Nel frattempo sbollentate i 
piselli per 5 minuti. Scolateli e fateli raffreddare. Trasferite i piselli nel bicchiere 
del mixer con i pinoli, il basilico, l’aglio, il succo di lime, l’olio, il Grana e un 
pizzico di sale. Frullate tutto fino a ottenere un composto omogeneo e cremoso. 
Se fosse troppo asciutto potete allungarlo leggermente con l’acqua di cottura dei 
piselli. Rosolate la pancetta in una padella con un filo d’olio, fino a quando non 
risulterà croccante e dorata. Scolate la pasta e conditela con il pesto, la pancetta  
e una spolverata di ricotta salata.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Tritate la cipolla e private lo spicchio d’aglio del germoglio. In una padella 
capiente rosolate l’aglio e la cipolla con un filo d’olio. Unite i pomodorini 
tagliati a spicchi, salate e cuocete a fuoco vivace per 5 minuti. 
Versate la passata di pomodoro e cuocere per altri 8-10 minuti. Nel frattempo 
lessate i mezzi rigatoni in abbondante acqua salata. Sgocciolate i pomodori 
secchi dall’olio di conservazione e tagliateli a julienne. Scolate la pasta 
ancora al dente e saltatela in padella per qualche minuto con il sugo, unendo 
i pomodori secchi e il basilico. Completate i piatti posizionando al centro  
di ogni porzione una burratina e qualche foglia di basilico.

360 g mezzi rigatoni,
150 g di pomodorini ciliegia,
150 ml di passata di pomodoro,
8 pomodori secchi sott’olio, 
4 burratine da 50 g l’una,
1 spicchio d’aglio,
1 cipolla piccola,
olio d’oliva extravergine, 
basilico, 
sale

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

spaghettoni 
CON PESTO DI PISELLI E PANCETTA 

mezzi rigatoni
AI TRE POMODORI E BURRATA

8 MINUTI8 MINUTI

255

20 MINUTI15 MINUTI

256
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194 195

320 g di fusilli bucati corti,
8 fiori di zucca,
1 cipolla bianca,
1 mazzetto di prezzemolo,
1 bustina di zafferano,
150 ml di brodo vegetale,
1 tuorlo,
olio d’oliva extravergine,
3 cucchiai di pecorino romano 	
	 grattugiato,
sale e pepe

Togliete i pistilli ai fiori di zucca e lavateli delicatamente. Spellate la cipolla, 
mondate il prezzemolo, lavatelo e tritatene una parte con la cipolla e i fiori 
di zucca. Scaldate l’olio in una casseruola, aggiungete il trito e lo zafferano 
diluito in 1 bicchiere d’acqua tiepida, salate e pepate. Fate cuocere a fuoco 
basso per 15 minuti, mescolando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno. 
Frullate il composto e rimettetelo nella casseruola, quindi aggiungete il brodo 
e fate cuocere per pochi minuti, mescolando continuamente. In una terrina 
sbattete il tuorlo con il pecorino grattugiato. Togliete la casseruola dal fuoco, 
versatevi l’uovo e il formaggio e mescolate bene. Cuocete i fusilli bucati corti 
in abbondante acqua salata, scolateli al dente, mescolateli bene con la salsa e 
serviteli cosparsi con il prezzemolo tritato rimasto.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Scottate le fave in acqua bollente per 1 minuto, scolatele ed eliminate la 
pellicina che le ricopre. Portate a ebollizione abbondante acqua salata e 
cuocetevi la pasta. Intanto scaldate l’olio in una larga padella con gli spicchi 
d’aglio leggermente schiacciati, unitevi le favette e cuocete per alcuni 
minuti. Scolate gli spaghetti, lasciando poca acqua di cottura, e versateli  
nel condimento. Spolverizzate con abbondante pepe e pecorino grattugiato, 
unite poca menta spezzettata e servite.

350 g di spaghetti,
200 g di fave sgusciate,
4 cucchiai di pecorino,
3 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine,
2 spicchi d’aglio,
menta, 
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

fusilli bucati corti 
IN SALSA DI FIORI DI ZUCCA 

spaghetti 
CON FAVETTE E CACIO

400 g di candele corte,
3 pomodori rossi sodi,
10 olive nere,
4 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine,
sale e pepe
Per il pesto:
1 mazzetto di rucola,
basilico,
1 cucchiaio di pinoli,
1 cucchiaio di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato,
sale e pepe

Lessate le candele e scolatele appena al dente, raffreddandole sotto acqua 
corrente per bloccarne la cottura; versatele in una terrina e unite pochissimo 
olio mescolando bene. Pelate i pomodori dopo averli scottati in acqua bollente 
e poi raffreddati; eliminate i semi e tagliate la polpa a dadini. Conditela con 
poco sale, pepe e le olive tritate al coltello. Unite la salsa cruda alle candele 
e amalgamate bene. Frullate al mixer la rucola con il basilico, i pinoli, il 
formaggio grattugiato, l’olio, sale e pepe e versate poco composto sulla pasta. 
Amalgamate e servite; terminate direttamente nei piatti con qualche goccia di 
pesto di rucola.

candele corte
CON PESTO DI RUCOLA E POMODORO 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

350 g di tagliatelle con archetto, 
250 g di cavolo verza,
100 g di roquefort,
50 g di farina bianca “00”,
300 ml di latte,
50 g di burro,
4 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato,
sale e pepe

Sciogliete il burro in un tegame, unite la farina, quindi il latte tiepido, portate 
a ebollizione e aggiungete il roquefort tagliato a dadini. Cuocete a fuoco 
basso mescolando fino al completo scioglimento del formaggio. Tagliate il 
radicchio a listarelle, saltatelo in padella con poco olio per 5 minuti e unitelo 
alla fonduta di formaggio. Cuocete la pasta, scolatela al dente e mantecatela 
nel condimento di radicchio e roquefort. Spolverizzate con il Parmigiano  
e il pepe e servite le tagliatelle ben calde.

tagliatelle con archetto 
AL ROQUEFORT

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

10 MINUTI30 MINUTI

257

10 MINUTI10 MINUTI

258

10 MINUTI15 MINUTI

10 MINUTI15 MINUTI

260

259
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196 197

350 g di tagliatelle con archetto,
1 cespo di radicchio trevigiano,
1 mazzetto di rucola,
150 g di caprino dolce,
olio d’oliva extravergine,
1/2 cipolla bionda,
1 cucchiaio di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato,
noce moscata,
sale e pepe

Lavate le verdure e tagliatele a julienne fine; tritate la cipolla e stufatela in 
casseruola con l’olio. 
Unite poi le verdure rosolandole brevemente e sfumando con 1 mestolino 
d’acqua. Salate e pepate leggermente, stemperatevi a fuoco spento il caprino e 
profumate con la noce moscata grattugiata. 
Bollite le tagliatelle in abbondante acqua salata e scolatele in padella con la 
salsa facendola ritirare. Spolverizzate con il Parmigiano e servite le tagliatelle 
ben calde.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Tagliate la zucca a fettine spesse 1 cm o poco più. In un pentolino fate 
intiepidire l’olio con il miele. Togliete dal fuoco e aggiungete un pizzico di 
sale, poi usate questo composto per condire le fette di zucca e disponetele 
su una teglia foderata con carta da forno. Aggiungete ancora poco sale e 
infornate a 180 °C per 20-30 minuti, finché la polpa della zucca non risulterà 
cedevole. Tritate la cipolla e fatela imbiondire in una padella antiaderente  
o in un wok con un filo d’olio e un paio di foglie di salvia per 3-4 minuti.  
A parte frullate la polpa di zucca con il sale, il pepe, la noce moscata e 
la curcuma. Cuocete la pasta, scolatela al dente tenendo da parte un po’  
d’acqua di cottura e versatela nella padella con la cipolla rossa stufata.  
Aggiungete la purea di zucca, metà delle nocciole e mantecate velocemente 
con 1 o 2 cucchiai dell’acqua di cottura se occorre. Impiattate gli spaghetti 
aggiungendo le restanti nocciole, ancora qualche fogliolina di salvia, il 
Parmigiano e infine un filo d’olio e una macinata di pepe.

320 g di spaghetti, 
600 g di polpa di zucca, 
20 g di miele di castagno, 
1/2 cucchiaino di curcuma,
1 cipolla rossa, 
olio d’oliva extravergine, 
60 g di nocciole, 
60 g di Parmigiano Reggiano 	
	 grattugiato,
noce moscata,  
salvia,
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

240 g di farfalle, 
400 g di fagiolini, 
4 cucchiai di Parmigiano 
	 Reggiano grattugiato, 
4 cucchiaini di olio d'oliva 		
	 extravergine, 
basilico, 
prezzemolo, 
sale

Lavate i fagiolini, mondateli, spuntateli e lessateli in acqua bollente leggermente 
salata. Scolateli appena cotti con un mestolo forato e nella stessa acqua di 
cottura cuocete la pasta. Nel frattempo lavate, mondate e asciugate il basilico e 
il prezzemolo. Metteteli nel vaso del frullatore con i fagiolini, l'olio, il formaggio 
e frullate il tutto, unendo, se occorre, qualche cucchiaio d'acqua di cottura della 
pasta. Scolate le farfalle al dente, mettetele nel piatto e conditele con la salsa verde. 
Servite la pasta ben calda.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

350 g di fusilli,
200 g di crescenza,
olio d’oliva extravergine,
1 scalogno,
60 g di gherigli di noce,
sale e pepe

Soffriggete lo scalogno tritato finemente in una padella con poco olio. 
Mentre la pasta cuoce, stemperate il formaggio in una ciotola unendo 
un po’ dell’acqua di cottura dei fusilli e le noci. Aggiustate di sapore a 
piacere. Passate il tutto al mixer e unite la crema ottenuta al soffritto. 
Scolate la pasta e fatela saltare in padella con la crema di noci e formaggio.  
Servite con abbondante pepe macinato al momento.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

fusilli 
CON NOCI E CRESCENZA

farfalle
AL VERDE

tagliatelle con archetto 
CON RADICCHIO, RUCOLA E CAPRINO

spaghetti 
ALLA CARBONARA DI ZUCCA CON NOCCIOLE E SALVIA

8 MINUTI20 MINUTI

261

50 MINUTI35 MINUTI

262

25 MINUTI15 MINUTI

8 MINUTI10 MINUTI

264

263



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

198 199

320 g di mezzi rigatoni, 
2 cespi di radicchio rosso 
	 di Treviso, 
1 scalogno,
200 g di gorgonzola,
2 cucchiai di miele di castagno, 
olio d’oliva extravergine, 
prezzemolo,
sale e pepe nero

Lavate il radicchio sotto l’acqua corrente, asciugatelo e tagliatelo a striscioline 
sottili. Tritate finemente lo scalogno e fatelo appassire in una padella con 
un filo di olio. Aggiungete il radicchio, tranne una manciata che userete 
per decorare, e un mestolo di acqua, coprite e fate cuocere per 3-4 minuti.  
Unite il gorgonzola tagliato a dadini e mescolate finché si sarà sciolto 
completamente. Se necessario, diluite il condimento con un filo d’acqua. 
Regolate di sale e togliete dal fuoco. Lessate la pasta al dente in acqua salata, 
poi scolatela e trasferitela direttamente nella padella con il sugo, riportate sul 
fuoco e mantecate per 1 minuto. Trasferite nei piatti e cospargete con il pepe 
macinato al momento, il radicchio crudo e il prezzemolo finemente tritato. 
Completate con un filo di miele di castagno e servite subito.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Mondate i porri, affettateli sottilmente, tenendone da parte alcune foglie verdi, 
ma tenere, che taglierete a filetti. In una padella antiaderente fate stufare 
l’olio, lo speck a striscioline e i porri con un po’ di sale a fuoco dolce, senza 
che prendano colore. Aggiungete il latte a poco a poco, il dado sbriciolato e 
alcuni filetti di foglie verdi di porro. Intanto portate l’acqua a bollore e cuocete 
la pasta al dente. Scolate le caserecce e versatele nella padella con il burro e una 
generosa macinata di pepe. Mescolate velocemente, cospargete di Parmigiano 
grattugiato, spolverizzate con un pizzico di cannella e servite subito.

320 g di caserecce,
400 g di porri,
100 ml di latte parzialmente 	
	 scremato,
50 g di speck,
3 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato,
20 g di burro,
2 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine,
cannella,
dado vegetale,
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

mezzi rigatoni 
AL RADICCHIO, GORGONZOLA, MIELE DI CASTAGNO

caserecce 
CON SALSA AI PORRI

10 MINUTI15 MINUTI

265

10 MINUTI20 MINUTI

266



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

200

400 g di tagliatelle con archetto,
150 g di burro, 
2-3 mele,
100 g di noci,
100 g di fichi secchi,
100 g di uva passa,
10 g di cannella in polvere, 
sale

Fate cuocere al dente le tagliatelle in acqua bollente salata immergendole 
dal lato con l’archetto. Scolatele e conditele con metà burro fuso. Sbucciate 
le mele e affettatele sottilmente, tritate i fichi e le noci in piccoli pezzi e 
mescolate con l’uvetta, precedentemente ammollata e strizzata, e la cannella. 
In una teglia da forno alternate la pasta e gli altri ingredienti avendo cura di 
terminare l’ultimo strato con le mele. Aggiungete l’altra parte del burro fuso  
e fate cuocere in forno preriscaldato a 170 °C per circa 20 minuti. Sfornate,  
fate stemperare e gustate.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Eliminate eventuali lische presenti nei filetti di branzino con una pinzetta, 
sciacquateli, asciugateli e tagliateli a cubetti. Preparate un soffritto con un filo 
d’olio, l’aglio e il prezzemolo tritati. Dopo qualche minuto unitevi i pomodorini 
tagliati grossolanamente e lasciateli cuocere per 5 minuti. 
Aggiungete il branzino e cuocete per altri 2-3 minuti, quindi insaporite con 
la buccia grattugiata del lime e il suo succo, l’erba cipollina tritata e 3-4 foglie 
di menta tagliate a listarelle. Regolate di sale e spegnete il fuoco. Lessate gli 
spaghetti in acqua bollente salata, scolateli al dente e saltateli in padella con 
il condimento. Servite profumando con qualche fogliolina di menta.

320 g di spaghetti quadrati, 
4 filetti di branzino 
	 (circa 80 g l’uno),
250 g di pomodorini ciliegia, 
1 spicchio d’aglio, 
1 lime non trattato,
olio d’oliva extravergine,
erba cipollina, 
menta, 
prezzemolo, 
sale

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

201

lasagne
DA FORNEL 

spaghetti quadrati
CON BRANZINO, LIME E MENTA

35 MINUTI20 MINUTI

267

10 MINUTI15 MINUTI

268

ORIGINARIA DELLA VALLATA AGORDINA, QUESTA RICETTA DALLE ASCENDENZE AUSTRIACHE VENIVA PREPARATA DURANTE 
IL POMERIGGIO DEL 24 DICEMBRE, LASCIATA NELLA STUFA A LEGNA QUANDO SI USCIVA PER LA MESSA NOTTURNA E CONSUMATA 

AL RIENTRO. NONOSTANTE IL SUO DOLCE SAPORE, VIENE CONSUMATA OGGI COME ANTIPASTO O PRIMO PIATTO.



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

202 203

320 g di farfalle,
2 zucchine grandi,
6 fiori di zucchina,
1 cipolla bianca,
2 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato, 
6 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine,
10 g di pinoli,
basilico,
sale

Lavate le zucchine, spuntatele e tagliatele a rondelle. Affettate sottilmente 
la cipolla e fatela appassire in una padella con 1 cucchiaio di olio d’oliva 
extravergine e 2 cucchiai d’acqua. Unite le zucchine, salate leggermente e 
cuocete a fuoco basso per 10-15 minuti. Aprite delicatamente i fiori, facendo 
attenzione a non romperli, eliminate il pistillo interno e tagliateli a listarelle; 
aggiungeteli alle zucchine a fine cottura. Pulite il basilico e frullatelo con i 
pinoli, il Parmigiano grattugiato e 5 cucchiai d'olio d’oliva. Cuocete la pasta in 
abbondante acqua bollente salata, scolatela al dente e versatela nella padella 
delle zucchine con qualche cucchiaio della sua acqua di cottura. Saltate per 
alcuni minuti, aggiungete il pesto, amalgamate bene e servite.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Sciacquate abbondantemente i capperini, quindi lasciateli in ammollo in acqua 
per 20 minuti. Tagliate le melanzane a dadini, mettetele in uno scolapasta e 
spolverizzatele di sale fino. Lasciatele riposare per 20 minuti. Trascorso questo 
tempo sciacquatele e asciugatele su carta assorbente da cucina. Tagliate la 
palamita a cubetti. In una padella scaldate l’olio d’oliva con gli spicchi d’aglio 
schiacciati, unite le melanzane a dadini e cuocetele mescolando spesso. Dopo 
circa 10 minuti di cottura versatele in un piatto e tenetele da parte. Nella stessa 
padella saltate il pesce, salate appena e unite i capperini e le olive spezzettate. 
Aggiungete le melanzane e la menta tritata. Cuocete le linguine in acqua 
bollente salata, scolatele e versatele nel condimento. Mescolate accuratamente 
e servite decorando, a piacere, con frutti di cappero e menta.

320 g di linguine,
200 g di filetto di palamita,
250 g di melanzane,
30 g di capperini sotto sale,
30 g di olive nere denocciolate,
4 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine,
menta,
2 spicchi d’aglio,
sale

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

360 g di spaghetti integrali,
1 kg di fave fresche con baccello, 
2 cipollotti, 
2 tuorli, 
1 uovo,
1 dl di panna fresca,
8 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato,
4 ciuffetti di finocchietto 
	 selvatico, 
olio d’oliva extravergine, 
sale e pepe

Sgranate le fave, tagliate loro il cappuccio con un coltello, poi sbollentatele 
per un paio di minuti per eliminare il tegumento. Affettate finemente i 
cipollotti e fateli imbiondire in una padella a fuoco dolce con un filo d’olio, poi 
aggiungete le fave sgusciate e lasciate insaporire 2 minuti. Aggiustate di sale 
e tenete da parte. In una terrina sbattete i tuorli e l’uovo con la panna, metà 
del Parmigiano grattugiato e il finocchietto selvatico lavato, asciugato e tritato 
finemente al coltello. Lessate la pasta in abbondante acqua salata e scolatela 
al dente, tenendo da parte un po’ dell’acqua di cottura. Versate gli spaghetti 
nella padella contenente le fave e mescolate. A questo punto spegnete il fuoco 
e aggiungete il composto alle uova. Mescolate e, se occorre, bagnate con poca 
acqua di cottura. Condite con il Parmigiano rimanente, una macinata di pepe 
e servite subito.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

280 g di penne rigate, 
8 carciofi, 
150 g di pancetta, 
1 cipolla bionda, 
1 spicchio d’aglio, 
1 cucchiaino di semi di senape, 
1 cucchiaino di semi di sesamo,
1 foglia d’alloro, 
5 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine, 
sale

Pulite i carciofi privandoli delle foglie esterne più dure, eliminate il gambo e 
tagliateli a quarti; rosolateli con 3 cucchiai di olio, lo spicchio d’aglio sbucciato 
e la foglia di alloro. Portate a cottura con poca acqua e regolate di sale. 
Sbucciate la cipolla e tagliatela a fette sottili. Tagliate la pancetta a cubetti e 
rosolatela con la cipolla affettata nel resto dell’olio d’oliva. Aggiungete i semi di 
sesamo e i semi di senape e tostateli per 30 secondi. Unite la pancetta rosolata 
e speziata ai carciofi precedentemente preparati. Lessate la pasta al dente in 
acqua salata, scolatela, fatela saltare per qualche istante in padella nel sugo di 
carciofi e servite subito.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

penne rigate
CON CARCIOFI E SEMI DI SENAPE

spaghetti integrali 
CON CARBONARA ALLE FAVE E FINOCCHIETTO SELVATICO 

farfalle 
CON PESTO E ZUCCHINE 

linguine 
AL RAGÙ DI PALAMITA, MELANZANE E CAPPERI

25 MINUTI20 MINUTI

269

20 MINUTI25 MINUTI

270

15 MINUTI25 MINUTI

10 MINUTI20 MINUTI

272

271



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

204 205

320 g di spaghetti,
2 scalogni,
2 cipolle,
2 spicchi d’aglio,
50 g di triplo concentrato 
	 di pomodoro,
100 g di feta,
aceto balsamico di Modena,
olio d’oliva extravergine,
paprika dolce,
sale e pepe

Pelate cipolla e scalogno e sminuzzateli. Pelate l’aglio. In una padella non 
antiaderente scaldate 4 cucchiai d’olio, poi aggiungete il trito di cipolla e 
scalogno tenendo il fuoco medio e aggiungendo un po’ di sale. Lessate gli 
spaghetti in abbondante acqua salata bollente. Quando gli ortaggi avranno preso 
colore, abbassate la fiamma e aggiungete nella padella il triplo concentrato con  
1 cucchiaio d’olio, quindi mescolate. Unite al sugo qualche goccia di aceto 
balsamico per favorire la caramellizzazione. Mescolate continuamente per 
3 minuti, poi aggiungete i 2 spicchi d’aglio e mescolate per altri 2 minuti. Condite 
con il pepe e la paprika, mescolate per ulteriori 2 minuti e poi aggiungete circa 
100 ml di acqua di cottura, aggiustando eventualmente di sale. Unite circa 
70 grammi di feta, sbriciolandola nel sugo ed eventualmente diluite con altra 
acqua. Scolate la pasta al dente e mantecatela con il sugo. Completate con la 
feta rimanente e una spolverizzata di pepe e servite subito. 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

In una ciotola emulsionate la tahina con la senape, 2 cucchiai d'acqua e il succo 
di limone. Aggiungete l’aglio e le erbe aromatiche, entrambi tritati, il sale e il 
pepe. Mescolate e tenete da parte. Lessate le farfalle in acqua bollente salata. 
Nel frattempo, lavate e tagliate a spicchi il cetriolo. Lavate e tagliate a metà o 
in 4 i pomodorini. Tritate finemente il cipollotto. Radunate tutti gli ingredienti 
preparati e i ceci in una ciotola capiente. Scolate la pasta, passatela sotto l’acqua 
fredda e fatela raffreddare. Versatela nella ciotola e condite con la salsa di tahina. 
Mescolate e completate con le erbe aromatiche e qualche spicchio di limone.

350 g di farfalle, 
250 g di ceci già lessati,
1 cetriolo,  
150 g di pomodorini ciliegia,  
1 cipollotto rosso di Tropea,  
1 limone non trattato,
erbe aromatiche (basilico, 
prezzemolo, erba cipollina...)
4 cucchiai di tahina (salsa 
	 di sesamo),  
2 cucchiaini di senape,
1 spicchio d’aglio,  
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

spaghetti 
CON POMODORO, CIPOLLA, SCALOGNO E FETA

farfalle 
IN INSALATA CON CECI,  CETRIOLO E LIMONE

10 MINUTI20 MINUTI

273

10 MINUTI20 MINUTI

274



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

206 207

350 g di linguine, 
200 g di filetto di rombo, 
2 zucchine,
2 pomodori maturi, 
1 scalogno, 
3 cucchiai di vino bianco,
3 cucchiai di olio d'oliva 		
	 extravergine, 
1 spicchio d'aglio,
maggiorana, 
sale e pepe

Lavate i pomodori e scottateli in una casseruola con acqua bollente per 
30 secondi. Scolateli, spellateli, privateli dei semi e tagliateli a filetti.
Lavate e raschiate leggermente la buccia delle zucchine, poi tagliatele a rondelle 
sottili. Tagliate anche i filetti di rombo a tocchetti non troppo piccoli.
Tritate quindi lo scalogno finemente e fatelo appassire in una padella larga con 
l'olio d'oliva e l'aglio intero. Unite le zucchine e rosolatele per qualche minuto. 
Aggiungete nella padella il rombo e i filetti di pomodoro, spruzzate di vino 
bianco e lasciate evaporare. Salate, pepate, coprite la padella e cuocete il tutto  
per 3-4 minuti. Lessate le linguine in acqua bollente salata, scolatele al dente 
e saltatele in padella con il pesce e le zucchine, aggiungendo la maggiorana 
tritata grossolanamente. Versate le linguine ben calde nei singoli piatti, 
sistematevi sopra i filetti di rombo e il resto del condimento. Spolverizzate di 
pepe macinato al momento e servite.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Immergete le vongole in una ciotola con acqua fredda e sale e lasciatele 
spurgare per 1 ora. Arrostite sulla griglia o in forno i peperoni. Fateli raffreddare 
ponendoli in un sacchetto di carta e poi spellateli. Tagliateli, eliminate i semi e 
i filamenti interni. Nel frattempo fate rosolare a fuoco medio i cipollotti tritati 
con un filo d’olio e un pizzico di sale e di pepe. Unite i peperoni e frullate fino 
a ottenere una crema. Pulite le cozze privandole della barba e dell’eventuale 
sabbia. Trasferitele in una casseruola con le vongole, un filo d’olio e qualche 
pomodorino tagliato a spicchi. Fatele aprire ed eliminate le conchiglie che 
rimangono chiuse. Tenetele da parte nel loro sugo di cottura. Cuocete gli 
spaghetti in abbondante acqua bollente salata, scolateli al dente nella padella 
con le cozze e le vongole e fate insaporire per qualche minuto. Aggiungete la 
crema di peperoni e i gamberoni, fate saltare per qualche minuto profumando 
il tutto con qualche foglia di menta fresca tritata e servite.

360 g di spaghetti,
2 peperoni rossi, 
2 cipollotti, 
8 gamberoni già puliti,
300 g di vongole, 
300 g di cozze, 
5-6 pomodorini ciliegia,
olio d’oliva extravergine, 
menta, 
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

linguine 

CON ROMBO, ZUCCHINE E POMODORO

spaghetti 
CON COZZE, VONGOLE, GAMBERONI E CREMA DI PEPERONE

350 g di mezze penne rigate, 
150 g di piselli già sgranati,
2 fette spesse di prosciutto cotto 	
	 (150 g),
200 g di taleggio, 
150 ml di latte, 
150 ml di panna fresca,
40 g di burro, 
noce moscata, 
sale e pepe

Preparate la fonduta: tagliate a dadini il taleggio e lasciatelo a bagno  
nel latte per 10 minuti. Versate il tutto in un pentolino, quindi unite il burro  
e fate cuocere a bagnomaria finché non sarà sciolto. Un paio di minuti prima 
di ultimare la cottura aggiungete la panna fresca e aggiustate di sale, di pepe 
e di noce moscata. Amalgamate bene il tutto. Nel frattempo scottate i piselli in 
acqua per pochi minuti. Cuocete le mezze penne in abbondante acqua bollente 
salata, scolatele al dente e versatele in una pirofila che possa andare anche in 
forno insieme alla fonduta, i piselli e il prosciutto tagliato a listarelle. Cuocete 
in forno per 10 minuti a 180 °C, quindi sfornate e servite ben caldo.

mezze penne rigate 
CON PISELLI,  COTTO E TALEGGIO 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

400 g di farfalle,
100 g di bacon,
1/4 di peperone rosso,
2 zucchine,
200 g di zucca a buccia verde,
3 cucchiai di olio d'oliva
	 extravergine,
1 spicchio d'aglio,
sale e pepe

Lavate il peperone, tagliatelo a metà ed eliminate i semi e i filamenti bianchi 
all'interno, quindi tagliatelo a julienne. Spuntate le zucchine, sbucciate la 
zucca e privatela dei semi; tagliate le zucchine prima a fette poi a listarelle. 
Fate lo stesso con la zucca. Fate imbiondire lo spicchio d'aglio in padella con 
l'olio. Aggiungete il bacon tagliato a pezzettini e fatelo stufare. Aggiungete le 
verdure in padella in questa sequenza: prima la zucca, poi il peperone e infine 
le zucchine; salate e pepate. Bollite le farfalle in abbondante acqua salata, 
scolatele al dente e saltatele in padella con il sugo di verdure, eliminando lo 
spicchio d'aglio. Servite le farfalle ben calde.

farfalle 

CON VERDURE E CUBETTI DI BACON

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

25 MINUTI15 MINUTI

275

20 MINUTI30 MINUTI

276

30 MINUTI20 MINUTI

20 MINUTI15 MINUTI

278

277



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

208 209

320 g di linguine,
60 g di pistacchi già sgusciati,  
prezzemolo,
2 carciofini interi in olio 
	 di girasole, 
sale e pepe
Per il pesto:
280 g di carciofini interi sott'olio,  
1 spicchio d’aglio,
1 limone non trattato,
40 g di Grana Padano Dop
	 grattugiato,  
50 ml di olio d’oliva extravergine, 
sale e pepe

Lessate le linguine al dente in acqua bollente salata. Nel frattempo, versate 
tutti gli ingredienti per il pesto nella brocca del frullatore, tranne l’olio. Frullate 
fino a ottenere una crema omogenea e aggiungete poi a filo l’olio. 
Condite a freddo la pasta con il pesto, aggiungendo se necessario un filo di 
acqua di cottura. Impiattate e completate con qualche pistacchio, una macinata 
di pepe, alcune foglie di prezzemolo e qualche carciofino tagliato a spicchi.

linguine 
CON CARCIOFI,  LIMONE E MENTA 

Lessate le tagliatelle al dente. Mentre la pasta cuoce, scaldate l'olio in una 
padella capiente a fuoco medio. Aggiungete l'aglio affettato sottilmente e fatelo 
dorare per 1-2 minuti. Aggiungete poi i fiocchi di peperoncino e la scorza di 
limone grattugiata, mescolate e saltate per un altro minuto o due.
Aggiungete la polpa di granchio, mescolate e cuocete per 2-3 minuti, fino a 
quando la polpa di granchio non si sarà riscaldata. Sbucciate e snocciolate 
l'avocado, mettete la polpa in un frullatore, unite la panna di cocco, il succo 
di limone, il sale e il pepe e frullate fino a ottenere un composto liscio e 
cremoso. Scolate le tagliatelle e versatele nella padella con la polpa di granchio. 
Aggiungete la salsa di avocado e mantecate bene prima di servire.

250 g di tagliatelle con archetto, 
20 g di olio d’oliva extravergine,
1 spicchio d'aglio affettato 		
	 sottilmente,
1 pizzico di peperoncino 
	 in scaglie,
1 cucchiaino di scorza di limone 	
	 non trattato,
125 g di polpa di granchio,
1 avocado grande,
200 ml di panna di cocco,
succo di 1/2 limone (o lime),
sale e pepe 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

tagliatelle con archetto 
AL LIMONE CON GRANCHIO E AVOCADO

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

10 MINUTI15 MINUTI

13 MINUTI10 MINUTI

280

279
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

210 211

320 g di spaghetti,
60 g di bottarga di muggine,
prezzemolo, 
1 spicchio d’aglio,
5 cucchiai di olio d'oliva 		
	 extravergine,
1 arancia non trattata,
sale e pepe

Prendete una padella larga e scaldate l’olio con l’aglio tagliato a fettine, 
facendo attenzione a non lasciarlo annerire. Eliminate l’aglio e unite la buccia 
di 1/4 dell’arancia grattugiata. Aggiungete il prezzemolo tritato e 30-40 g di 
bottarga tagliata a fettine. Cuocete gli spaghetti in abbondante acqua bollente 
salata, scolateli al dente e versateli nella padella con il condimento. Saltate 
velocemente per amalgamare gli ingredienti e servite cospargendo la superficie 
con fettine sottili della bottarga rimasta e una spolverizzata di pepe. 

spaghetti 
CON BOTTARGA E ARANCIA 

Pulite i carciofi facendo attenzione alle spine; eliminate le foglie esterne 
più dure e le barbe interne, sciacquateli in acqua acidulata con il succo del 
limone, affettateli sottilmente e trasferiteli in un tegame con 4 cucchiai di olio 
d'oliva, lo spicchio d'aglio schiacciato, il prezzemolo tritato, il sale e il pepe.
Fate cuocere a fuoco vivo mescolando spesso; eliminate l'aglio, chiudete con  
il coperchio e fate stufare il tutto per circa mezz'ora a fiamma moderata.
Nel frattempo in una pentola lessate la pasta in abbondante acqua bollente 
salata, scolatela bene al dente e trasferitela direttamente nella padella dei 
carciofi. Fate saltare la pasta mescolando bene per 2 minuti, poi trasferitela 
in una teglia da forno; stendete la pasta, cospargetela con il Parmigiano 
grattugiato e passatela sotto il grill del forno già caldo per 5-6 minuti. Sfornate 
e servite.

350 g di farfalle,
6 carciofi, 
1 limone,
1 spicchio d'aglio, 
4 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato,
prezzemolo, 
olio d'oliva extravergine,
sale e pepe

farfalle 
CON CARCIOFI

350 g di spaghetti,
200 g di cimette di cavolfiore
	 surgelate,
1 fetta di mortadella spessa,
1 spicchio d'aglio,
olio d'oliva extravergine,
Parmigiano Reggiano grattugiato,
sale e pepe

Lessate il cavolfiore in acqua leggermente salata, scolandolo molto al dente. 
In una padella fate soffriggere brevemente l'aglio schiacciato in 4 cucchiai  
di olio d'oliva. Unite la mortadella tagliata a dadini e fate insaporire  
per 2 minuti. Aggiungete le cimette di cavolfiore e proseguite la cottura, 
facendo attenzione che non si disfino. Salate solo alla fine, per non far uscire 
troppa acqua di vegetazione. Nel frattempo lessate la pasta in abbondante 
acqua bollente salata, scolatela al dente, conservando un po’ della sua acqua di 
cottura, e fatela saltare insieme al condimento. Unite abbondante Parmigiano 
grattugiato e pepe macinato al momento prima di servire.

spaghetti 
CON MORTADELLA E CAVOLFIORE 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

320 g di fusilli, 
200 g di pomodorini ciliegia,
100 g di pancetta affumicata, 
4 noci,
5-6 mandorle spellate, 
1 manciata di pinoli,
1 cipolla piccola, 
30 g di Parmigiano  
	 Reggiano grattugiato, 
30 g di pecorino, 
30 g di burro, 
olio d’oliva extravergine, 
peperoncino,
sale e pepe

Tagliate a dadini la pancetta e tritate la cipolla; in una padella antiaderente 
fatele rosolare in poco olio. Aggiungete quindi i gherigli di noce e le mandorle 
tagliate a pezzettini e leggermente battute nel mortaio.
A metà cottura aggiungete i pomodorini tagliati a metà e schiacciateli 
leggermente con una forchetta direttamente in padella. Coprite con un 
coperchio e fate cuocere per qualche minuto finché anche i pomodori non 
risulteranno leggermente appassiti. Unite i pinoli e insaporite con poco 
sale e peperoncino. Nel frattempo cuocete la pasta in abbondante acqua 
salata; quando sarà al dente scolatela, versatela direttamente nella padella e 
mantecate. Aggiungete Parmigiano e pecorino grattugiati e il burro; mescolate 
e spolverizzate con pepe macinato al momento. Servite subito.

fusilli
CON MANDORLE, PINOLI E PANCETTA

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

10 MINUTI10 MINUTI

281

40 MINUTI20 MINUTI

282

10 MINUTI20 MINUTI

120 MINUTI40 MINUTI

284

283



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

212 213

320 g di linguine,
1/2 kg di vongole veraci, 
40 g di grissini, 
olio d’oliva extravergine, 
peperoncino fresco,
prezzemolo, 
300 g di cavolo nero, 
40 g di pistacchi, 
80 g di pecorino, 
sale

Mondate il cavolo privandolo della costa centrale e sbianchitelo in acqua 
bollente per un paio di minuti, raffreddandolo poi in acqua e ghiaccio. Scolate 
le foglie, asciugatele e disponetele nel bicchiere del mixer a immersione. 
Frullate unendo i pistacchi tostati, il pecorino grattugiato, sale e olio a filo 
fino a raggiungere la densità desiderata. Rompete i grissini grossolanamente e 
fateli saltare in padella con un po’ d’olio per alcuni minuti. In un’altra padella 
scaldate un filo d’olio, peperoncino e foglie di prezzemolo, aggiungete le 
vongole precedentemente spurgate, bagnate con 1 cucchiaio d’acqua e coprite 
con un coperchio finché si apriranno. Sgusciate le vongole, mantenendone da 
parte alcune intere per decorare i piatti. Cuocete le linguine in acqua bollente 
salata per 6 minuti, scolatele e unitele alle vongole in padella. Portate a cottura 
aggiungendo acqua mano a mano. Togliete la padella dal fuoco, mantecate con 
il pesto e impiattate disponendo la pasta a nido. Decorate con le vongole intere 
e cospargete con briciole croccanti di grissino.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Pulite le seppie conservando le sacche di nero. Tagliate la parte bianca  
e i tentacoli a cubetti regolari. In una padella fate appassire il cipollotto affettato 
sottilmente con foglie di origano e un pizzico di sale. In un’altra padella fate 
saltare i cubetti di seppia con un filo d’olio per un paio di minuti, aggiustando 
di sale. Cuocete gli spaghetti per circa 5 minuti in abbondante acqua bollente 
salata e terminate la cottura in padella insieme al cipollotto, aggiungendo 
mano a mano dell’acqua di cottura. Mantecate con l’olio di conservazione dei 
pomodori secchi e il nero di seppia. Impiattate a nido gli spaghetti al nero, 
guarnite con i cubetti di seppia saltati, i pomodori secchi tagliati a listarelle e 
la bottarga a fettine.

320 g di spaghetti, 
800 g di seppie fresche, 
50 g di cipollotti, 
80 g di pomodori secchi sott’olio, 
origano, 
olio d’oliva extravergine, 
bottarga di muggine, 
sale

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

linguine 
CON PESTO DI CAVOLO NERO E VONGOLE VERACI

spaghetti 
IN BIANCO E NERO CON SEPPIA, IL SUO NERO E BOTTARGA

320 g di mezze penne rigate,
1 mazzo di asparagi,
50 g di nocciole tostate,
½ spicchio d’aglio,
40 g di Parmigiano  
	 Reggiano grattugiato,
1 limone non trattato,
sale e pepe

Mondate gli asparagi eliminando la parte legnosa. Fateli bollire in acqua salata 
per 8 minuti e scolateli sotto l’acqua fredda per bloccarne la cottura. Tagliate 
le punte e conservatele per la decorazione. Dividete gli asparagi in 2 o 3 pezzi 
e trasferiteli nel mixer con le nocciole. Unite il Parmigiano grattugiato, l’aglio 
privato dell’anima, la scorza del limone e tritate il tutto. Unite l’olio a filo fino 
ad avere un pesto omogeneo. Aggiustate di sale e pepe. Lessate le mezze penne 
in acqua bollente salata, scolatele al dente e conditele con il pesto; unite le 
punte degli asparagi e mantecate con poca acqua di cottura.

mezze penne rigate 
AL PESTO DI ASPARAGI E NOCCIOLE

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

32 paccheri, 
180 g di tonno sott’olio, 
30 g di scalogno, 
250 g di piselli freschi 
	 già sgranati, 
1/2 kg di pomodori maturi e sodi, 
1 mazzetto di rucola,
peperoncino, 
sale

Scottate i pomodori in acqua bollente per 10 secondi, scolateli e spellateli. 
Togliete i semi e tagliate la polpa a dadini. Tritate finemente lo scalogno e 
appassitelo con 2 cucchiai d’olio; unite i piselli, salate, bagnate con poca acqua 
e cuocete per 5 minuti. Aggiungete il pomodoro e, a piacere, un pizzico di 
peperoncino; proseguite la cottura per 10 minuti. Cuocete i paccheri in acqua 
bollente salata, scolateli e versateli nel condimento con poca acqua di cottura. 
Unite il tonno sott’olio, la rucola spezzettata e un filo d’olio. Spadellate su fuoco 
vivo per qualche minuto e servite.

paccheri 
CON BATTUTO DI POMODORO, TONNO E PISELLI

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

15 MINUTI25 MINUTI

285

15 MINUTI25 MINUTI

286

10 MINUTI20 MINUTI

10 MINUTI15 MINUTI

288

287



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

214 215

320 g di linguine,
150 g di code di gamberi  
	 già pulite,
150 g di pomodorini ciliegini,
1 spicchio d'aglio,
olio d’oliva extravergine,
sale
Per il pesto:
100 g di pistacchi già sgusciati, 
40 g di pecorino romano,
basilico,
sale

Scottate i pistacchi in acqua bollente per 2 minuti, scolateli e sfregateli tra due 
fogli di carta assorbente da cucina in modo da eliminare la pellicina. Inseriteli 
nel bicchiere del frullatore con il pecorino e il basilico. Frullate per qualche 
secondo a intermittenza, quindi unite l’olio a filo continuando a frullare fino  
a ottenere un pesto abbastanza cremoso. Salate e tenete a parte. Lessate le 
linguine in acqua bollente salata. Nel frattempo in una larga padella tipo wok, 
scaldate l’olio con l'aglio schiacciato. Unite i pomodorini tagliati a metà e 
spadellateli a fiamma vivace per qualche minuto. 
Unite i gamberi tagliati a tocchetti, salate e continuate la cottura per 1 minuto.  
Scolate la pasta conservando 1 mestolino di acqua di cottura, versatela nel 
condimento, unite il pesto di pistacchi e mantecate unendo un po' di acqua  
di cottura. Servite subito.

linguine 
CON PESTO DI PISTACCHI E GAMBERI

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

15 MINUTI25 MINUTI

290

289

Mettete in ammollo gli anacardi non tostati in 300 g d’acqua bollente per 
almeno 20 minuti. Nel frattempo in una padella capiente, fate dorare l’aglio 
sbucciato con 3 cucchiai di olio. Trasferite nella brocca del frullatore gli 
anacardi con la loro acqua, l’aglio dorato, la senape, una presa generosa di noce 
moscata, il pepe e il sale. Frullate fino a ottenere una crema liscia e tenetela 
da parte. Lessate in acqua bollente salata le cimette e la pasta, fino a quando 
sarà al dente. Scolate il tutto e trasferite nella padella con l’olio all’aglio, saltate 
e aggiungete la crema di anacardi. Mantecate aggiungendo un filo d'acqua di 
cottura della pasta, infine trasferite nei piatti e ultimate con gli anacardi tritati 
e una macinata di pepe.

320 g di fusilli integrali,
100 g di anacardi non tostati,
1 cucchiaino di senape di Digione,
300 g di cime di rapa, 
1 spicchio d'aglio,
olio d'oliva extravergine, 
noce moscata,
anacardi tritati,
sale e pepe

fusilli integrali 
CON CREMA DI ANACARDI E CIME DI RAPA

16 MINUTI10 MINUTI



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

216 217

320 g di orecchiette,
400 g di radicchio,
180 g di mascarpone,
100 g di brie,
60 g di gherigli di noce,
aceto balsamico di Modena,
sale e pepe

Lavate e asciugate il radicchio, poi tagliatelo a fettine sottili, infine conditelo 
con pepe, poco sale e l’olio precedentemente emulsionato con 3 cucchiai di 
aceto balsamico. Tenete da parte. Cuocete le orecchiette in abbondante acqua 
salata e scolatele al dente in una terrina. Mantecate subito con il mascarpone, 
metà del brie tagliato a pezzetti e metà del radicchio marinato. Impiattate 
decorando con il resto del brie, il radicchio rimasto, i gherigli di noce e poco 
pepe macinato al momento. Servite subito ben caldo.

orecchiette 
AL RADICCHIO, BRIE E ACETO BALSAMICO

Mondate il radicchio e tagliatelo a listarelle sottili. Tagliate a metà gli acini 
d’uva rosata e rimuovete i semi. Tritate lo scalogno e fatelo appassire in una 
capiente padella insieme all’olio extravergine di oliva. Aggiungete la salsiccia 
privata del budello e sgranatela mescolando. Quando sarà ben rosolata unite 
il radicchio e fatelo scottare. Verso fine cottura unite l’aceto balsamico e gli 
acini d’uva. Fate insaporire e aggiustate di sale e pepe. Lessate le tagliatelle  
in abbondante acqua salata, scolatele al dente e trasferitele nella padella con  
il condimento. Suddividete nei piatti e servite.

400 g di tagliatelle con archetto, 
1 cespo di radicchio, 
1 scalogno, 
200 g di salsiccia, 
100 g d’uva rosata, 
aceto balsamico di Modena, 
sale e pepe

tagliatelle con archetto 
CON SALSICCIA E UVA ROSATA

350 g di linguine, 
20 scampi medi, 
4 pomodori maturi e sodi,
4 cucchiai di olio d'oliva 		
	 extravergine,
1/2 bicchiere di vino bianco, 
2 spicchi d'aglio,
1 lime non trattato, 
dragoncello, 
sale e pepe

Sgusciate le code degli scampi. Incidete a croce con un coltellino affilato la base 
dei pomodori, scottateli in acqua bollente per 30 secondi, eliminate la pelle e 
i semi interni, quindi tagliate la polpa a striscioline. In una padella capiente 
scaldate l'olio d'oliva con gli spicchi d'aglio schiacciati, unite gli scampi e poco 
dopo sfumate con il vino bianco. Aggiungete i pomodori, salate e cuocete 
coperto per 5 minuti. Unite il dragoncello e la scorza di lime grattugiata. Tenete 
da parte. Cuocete le linguine in acqua bollente salata, scolatele bene al dente 
con poca acqua di cottura e saltatele in padella nel condimento di pomodoro e 
lime preparato. Irrorate con un filo di olio d'oliva a crudo e spolverizzate con 
del pepe macinato al momento. Servite la pasta completando, a piacere, con 
cerfoglio fresco.

linguine 
CON SCAMPI,  POMODORO FRESCO E LIME

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

350 g di farfalle, 
300 g di broccoli, 
4 filetti d'acciuga,
2 cucchiai di olio d'oliva 		
	 extravergine,
1 spicchio d'aglio, 
peperoncino secco, 
sale

Lavate i broccoli e tagliateli a tocchetti, poi lessateli in acqua salata  
per 3 minuti. Scolateli aiutandovi con la schiumarola e poi buttate la pasta nella 
stessa acqua. Nel frattempo fate dorare in una padella l'aglio nell'olio d'oliva 
extravergine, aggiungendo i broccoli, le acciughe a pezzetti e peperoncino 
sbriciolato a piacere. Quando la pasta sarà al dente, scolatela e fatela saltare 
brevemente in padella con il condimento a fuoco vivo, aggiustando di sale. 
Togliete lo spicchio d'aglio e servite.

farfalle 
CON BROCCOLI E ACCIUGHE

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

10 MINUTI15 MINUTI

291

10 MINUTI20 MINUTI

292

20 MINUTI20 MINUTI

15 MINUTI15 MINUTI

294

293



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

218

400 g di tagliatelle con archetto,
4 cucchiai di semi di papavero,
4 cucchiai di zucchero,
3 manciate di uvetta,
burro di malga,
olio extravergine di oliva

Miscelate i semi di papavero e lo zucchero. Versate un filo di olio sul fondo 
di una pirofila e aggiungete un po' di mistura di semi di papavero e zucchero, 
qualche ricciolo di burro e qualche uvetta sultanina precedentemente ammollata 
e ben strizzata. Fate cuocere al dente le tagliatelle in acqua bollente salata 
immergendole dal lato con l’archetto. Scolate e disponetene uno strato sul 
fondo della pirofila. Spolverate la pasta con altri semi di papavero e zucchero 
e qualche uvetta. Fate un altro strato di pasta e aggiungete ancora la mistura di 
semi e zucchero e le uvette. Condite con un generoso filo d’olio. Aggiungete dello 
zucchero in superficie e completate con dei ciuffetti di burro. Coprite la teglia 
con un foglio di alluminio e infornate a 170 °C per 20 minuti. Sfornate e fate 
stemperare. 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Sbollentate le fave per 10 secondi in acqua bollente e spellatele; riducete 
a dadini la carne di maiale e rosolatela con olio d’oliva in un tegame. 
Salate, pepate e fatela colorire, quindi toglietela dal fuoco e tenetela da 
parte in caldo. Rosolate gli scalogni affettati finemente con un filo di olio 
d’oliva. Unite i pomodorini tagliati a metà, le fave, la carne e un pizzico di 
timo e cuocete a fuoco basso per circa 10 minuti. Cuocete gli spaghetti in 
abbondante acqua bollente salata, scolateli al dente e passateli in padella  
con il sugo, facendo insaporire per alcuni minuti prima di servire.

320 g di spaghetti, 
200 g di lombo di maiale, 
400 g di pomodorini ciliegia,
250 g di fave già sgranate, 
2 scalogni, 
olio d’oliva extravergine, 
timo, 
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

219

paste
DA PAVARE 

spaghetti 
AL SUGO RUSTICO

25 MINUTI15 MINUTI

295

20 MINUTI30 MINUTI

296

“SORELLE” DELLE LASAGNE DA FORNEL, ANCHE LE PASTE DA PAVARE SONO UN PIATTO DOLCE ORIGINARIO DELLA ZONA 
DOLOMITICA, DI ORIGINE CONTADINA E DALLE ASCENDENZE AUSTRIACHE SIA PER IL GUSTO CHE PER GLI INGREDIENTI, 

TRADIZIONALMENTE PREPARATO IL GIORNO DELLA VIGILIA DI NATALE. 



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

220 221

320 g di tagliatelle con archetto, 
300 g di piselli sgusciati,
50 g di pancetta,
50 g di burro,
1 cipolla piccola, 
500 ml di brodo di carne,
prezzemolo,
40 g di Parmigiano  
	 Reggiano grattugiato,
scaglie di Parmigiano Reggiano,
sale e pepe

Tagliate a dadini la pancetta e fatela rosolare in una casseruola con il burro e la 
cipolla mondata e tritata finemente. Appena la cipolla sarà dorata, aggiungete 
i piselli. Fate cuocere a fiamma bassa aggiungendo il brodo poco per volta. 
Regolate di sale e pepe e proseguite la cottura per 10 minuti. Cuocete al dente le 
tagliatelle in acqua bollente salata immergendole dal lato con l’archetto. Scolate 
la pasta, conditela con il sugo di piselli e spolverizzate con il prezzemolo tritato 
e il Parmigiano grattugiato. Ultimate con una macinata di pepe e qualche 
scaglia di Parmigiano.

tajadele 
COI BISI 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Pulite la cipolla e affettatela sottile. Mondate il radicchio, lavatelo e tritatelo 
finemente. Private le salamelle della pelle, sbriciolatele e fatele dorare  
per 5 minuti in una padella con 3 cucchiai d’olio. Bagnate con l’aceto e fatelo 
parzialmente evaporare a fuoco vivo. Unite la cipolla e l’olio rimasto e cuocete 
per 3-4 minuti. Aggiungete quindi il radicchio e cuocete ancora per 2 minuti. 
Lessate la pasta in abbondante acqua bollente salata e scolatela al dente, 
lasciandola molto umida. Trasferitela nella padella e fatela insaporire nel 
condimento. Pepate a piacere e servite.

320 g di fusilli integrali,
200 g di salamelle mantovane, 
1 cespo di radicchio di Chioggia, 
1 cipolla, 
2 cucchiai d’aceto balsamico,
5 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine, 
sale e pepe

fusilli integrali 
AL BALSAMICO E SALAMELLA

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

297

298

10 MINUTI15 MINUTI

20 MINUTI15 MINUTI

LE TAJADELE COI BISI SONO UN TIPICO PIATTO VERONESE CHE SI USAVA MANGIARE 
NEL GIORNO DI SAN ZENO, IL PATRONO DELLA CITTÁ, CHE SI FESTEGGIA NEL MESE DI MAGGIO.



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

222 223

320 g di linguine, 
250 g di melanzane, 
200 g di filetto di tonno,
30 g di capperini sotto sale, 
30 g di olive nere denocciolate,
4 cucchiai di olio d'oliva 		
	 extravergine,
2 spicchi d'aglio, 
menta, 
sale grosso,
sale

Dissalate i capperini. Tagliate le melanzane a dadini, mettetele in uno 
scolapasta e spolverizzatele di sale grosso. Lasciatele riposare per 10 minuti, 
quindi sciacquatele e asciugatele su carta assorbente. Tagliate il tonno a cubetti. 
In una padella scaldate l'olio d'oliva con gli spicchi d'aglio schiacciati, unite le 
melanzane a dadini e cuocetele mescolando spesso. Versatele su un piatto e 
tenetele da parte. Nella stessa padella saltate il tonno, salate e unite i capperini 
e le olive spezzettate. Aggiungete le melanzane e la menta tritata. Cuocete 
le linguine in acqua bollente salata, scolatele e versatele nel condimento. 
Mescolate accuratamente e servite decorando, a piacere, con frutti di cappero.

linguine
AL RAGÙ DI TONNO E CAPPERI 

In una casseruola soffriggete la cipolla e la carota tritate finemente al coltello in 
un filo d'olio, quindi versate i pomodori tagliati a pezzi grossolani e cuocete a 
fiamma moderata per circa 15 minuti. Aggiungete in pentola l'aragosta intera, 
ancora viva, coprite con il coperchio, abbassate la fiamma e cuocete per circa 
10 minuti. Togliete l'aragosta dalla casseruola, tagliatela a pezzetti utilizzando 
un trinciapollo, rimettete in pentola e cuocete ancora per 8 minuti. Lessate gli 
spaghetti in abbondante acqua bollente salata, scolateli al dente, saltateli in 
padella con il sugo preparato e serviteli subito ben caldi.

400 g di spaghetti,
1 aragosta (circa 700 g),
200 g di pomodori pelati,
1/2 cipolla, 
1 carota,
olio d'oliva extravergine, 
sale

spaghetti 
ALL’ARAGOSTA

320 g di fusilli, 
400 g di asparagi,
3 uova, 
3 cucchiai di Parmigiano 
	 Reggiano grattugiato,
20 g di pinoli, 
menta, 
olio d’oliva extravergine, 
sale

Cuocete le uova in acqua fredda per 7 minuti a partire dal bollore, raffreddatele 
in acqua corrente e sgusciatele. Tenetele da parte. 
Tostate i pinoli in una padella a fuoco basso per qualche minuto, mescolando 
spesso, oppure in forno a 180 °C per 4-5 minuti. Pulite gli asparagi eliminando 
la parte del gambo più dura, tagliateli a tocchetti e lessateli in acqua bollente 
leggermente salata per 7-8 minuti. Scolateli, tenete da parte qualche punta 
intera e frullate il resto con il Parmigiano, i pinoli (conservatene qualcuno  
per la decorazione) e la menta. Unite 4 cucchiai d’olio, un pizzico di sale ed 
emulsionate ancora per qualche secondo. Cuocete i fusilli in acqua bollente 
salata, scolateli con poca acqua di cottura e conditeli con la crema di asparagi, 
2 uova sode tritate e un filo d’olio. Mescolate accuratamente e servite decorando 
con le punte d’asparago, l’uovo rimasto tritato e i pinoli tenuti da parte.

fusilli 
CON CREMA DI ASPARAGI E UOVA 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

400 g di spaghettoni,
olio extravergine di oliva,
12 scampi,
3 spicchi d’aglio,
2 peperoncini secchi,
10-12 fiori di zucca,
prezzemolo,
½ bicchiere di vino bianco,
20 pomodori datterini,
sale

Sgusciate gli scampi, lasciandone 4 interi, ricavando la polpa. Teneteli da 
parte. Lessate gli spaghettoni per 1 minuto in più della metà del loro tempo 
di cottura. Sbucciate gli spicchi d’aglio. Mondate i pomodori, poi tagliateli a 
metà. Separate le foglie del prezzemolo lavato dai gambi e tritatele finemente. 
Rosolate in una padella con qualche cucchiaio d’olio l’aglio schiacciato e 
i peperoncini tritati. Unite quindi sia gli scampi interi sia la polpa di quelli 
sgusciati. Fateli cuocere per 5 minuti e sfumateli con il vino bianco. Quando 
sarà evaporato, aggiungete i pomodorini e un pizzico di sale. Scolate la 
pasta con delle pinze, conservando una parte dell’acqua di cottura in caldo, 
e mettetela nella padella con il condimento. Unite metà dei fiori di zucca 
mondati e divisi a metà per il lungo e proseguite la cottura per 1-2 minuti. 
Proseguite la cottura aggiungendo un mestolino d’acqua di cottura alla volta. 
Un minuto prima di spegnere il fuoco aggiungete i rimanenti fiori di zucca  
e il prezzemolo.

spaghettoni
CON SCAMPI,  FIORI DI ZUCCA E POMODORINI

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

15 MINUTI20 MINUTI

299

30 MINUTI10 MINUTI

300

25 MINUTI20 MINUTI

10 MINUTI15 MINUTI

302

301



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

224

320 g di linguine,
250 g di pomodorini,
120 g di tonno in olio di oliva,
2 zucchine piccole,
50 g di mandorle,
30 g di scalogno,
olio d'oliva extravergine,
basilico,
peperoncino in polvere,
sale

Tagliate i pomodorini a spicchietti e affettate le zucchine a rondelle sottili. 
Tritate finemente lo scalogno e fatelo stufare in una padella con qualche 
cucchiaio d'olio. Unite le zucchine, salate e dopo pochi minuti versate i 
pomodorini. Continuate la cottura per 5 minuti, coprendo con un coperchio. 
Aggiungete il tonno, foglie di basilico spezzettate e mandorle tritate, quindi 
insaporite con un pizzico di peperoncino e tenete a parte. Lessate le linguine in 
acqua bollente salata, scolatele e versatele nel condimento con un mestolo di 
acqua di cottura. Mescolate a fuoco vivace per qualche minuto e servite.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Mettete in ammollo i capperi per 10 minuti. Scolateli, sciacquateli molto bene, 
strizzateli e tamponateli con carta da cucina. Portate a temperatura l’olio 
di semi, immergetevi i capperi e, quando si saranno aperti e risulteranno 
croccanti, prelevateli con un mestolo forato. Asciugateli su altra carta da cucina.
Nel frattempo scaldate il condimento ai crostacei in una capiente padella 
seguendo le istruzioni riportate sulla confezione e aggiungendo i pomodorini, 
scottandolo appena. Lessate i paccheri in abbondante acqua salata, scolateli 
al dente, uniteli al sugo, mescolate e aromatizzate con pepe o peperoncino a 
piacere. Trasferite nei piatti da portata e completate con i capperi fritti.

320 g di paccheri, 
2 confezioni di condimento 	
	 pronto ai crostacei,
40 g di capperi sotto sale,
6-8 pomodorini,
olio d’oliva extravergine,
sale e pepe 

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

225

linguine
AL TONNO, POMODORINI E ZUCCHINE

 paccheri
CON SUGO AI CROSTACEI E CAPPERI FRITTI

30 MINUTI20 MINUTI

303

15 MINUTI10 MINUTI

304



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

226 227

100 g di ditali rigati,
500 g di fagioli borlotti secchi,
2 cucchiai di olio d'oliva
	 extravergine,
2 l di brodo vegetale,
2 cucchiai di farina "00",
1 foglia di alloro,
1 spicchio d’aglio,
1 cipolla,
sale

Mettete a bagno i fagioli per una notte. Scolateli, sciacquateli, immergeteli in 
acqua fredda e portate a cottura aggiungendo la cipolla intera. Una volta cotti, 
tenete da parte tre cucchiai e passate il resto in un passaverdura. Versate in un 
pentola due cucchiai di olio e due cucchiai di farina, lo spicchio d’aglio tritato.
Fate cuocere per 5-8 minuti a fuoco dolce, finché il composto non avrà assunto 
un leggero colore brunastro. Togliete dal fuoco e aggiungete, poco alla volta, 
mezzo litro di brodo vegetale. Mescolate bene, rimettete sul fuoco e riportate a 
ebollizione. Aggiungete i fagioli frullati, il brodo rimasto, la foglia d’alloro e fate 
cuocere per 20-30 minuti. Regolate di sale, unite i fagioli interi tenuti da parte 
e la pasta che, nel frattempo, avrete cotto molto al dente. Lasciate insaporire la 
pasta per qualche minuto ancora sul fuoco e servite con un filo di olio.

pasta 
E FASOI 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Tagliate il finocchio a cubetti (tenete da parte la barba verde), saltatelo in una 
padella con l’olio e un pizzico di sale finché non inizierà a colorirsi. Bagnate la 
verdura con 1/2 bicchiere d’acqua e cuocete coperto per circa 10 minuti. Salate 
e pepate. Sciogliete in una casseruola a fuoco dolce il gorgonzola tagliato a 
pezzetti con la panna da cucina. Cuocete i fusilli in abbondante acqua bollente 
salata, scolateli al dente conservando un po’ d’acqua di cottura e versateli 
in padella con i finocchi. Aggiungete alla pasta la crema di gorgonzola, il 
prezzemolo tritato e la barba verde del finocchio tagliuzzata. Mescolate molto 
bene e servite subito.

320 g di fusilli, 
250 g di gorgonzola dolce,
300 g di finocchio,
50 ml di panna da cucina,
3 cucchiai di olio d’oliva 
	 extravergine,
prezzemolo,
sale e pepe

fusilli 
CON GORGONZOLA E FINOCCHIO 

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

305

306

10 MINUTI10 MINUTI

60 MINUTI20 MINUTI

LA PASTA E FASOI È UN PIATTO POVERO DI ORIGINE MEDIOEVALE DI CUI ESISTONO DIVERSE VARIANTI 
REGIONALI. NELLA ZONA TREVIGIANA VENIVA PREPARATA SOPRATTUTTO IN AUTUNNO, QUANDO VENIVANO 

MACELLATI I MAIALI E VI ERA UNA GRAN DISPONIBILITÀ DI COTENNE FRESCHE.



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

228 229

320 g di bigoli, 
400 g di zucca,
200 g di radicchio trevigiano,
1 cipolla bianca, 
40 g di burro,
4 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine,
50 ml di latte,
Parmigiano Reggiano 		
	 grattugiato,
sale e pepe

Mondate la cipolla, tritatela finemente e fatela imbiondire in padella  
con 2 cucchiai d’olio. Sbucciate e tagliate a dadini la zucca, aggiungetela alla 
cipolla e insaporite con sale e pepe, lasciando cuocere per circa 10 minuti. 
Bagnate con poca acqua e il latte. Dopo aver lavato e mondato il radicchio, 
tagliatelo a pezzetti regolari e ponetelo in padella, lasciandolo cuocere  
in 2 cucchiai d’olio per circa 5 minuti. Cuocete la pasta in abbondante acqua 
bollente salata, scolatela e versatela nella padella con il radicchio; aggiungete 
la zucca cotta e unite il burro. Saltate il tutto velocemente e servite ben caldo 
spolverizzando, a piacere, con Parmigiano grattugiato.

bigoli
AL RADICCHIO E ZUCCA 

In una padella rosolate la salsiccia in un filo d'olio e aggiungete i pomodori, 
salate e portate a fine cottura. Lessate i fusilli in abbondante acqua bollente 
salata, scolateli al dente e saltateli in padella con il condimento di salsiccia. 
Servite i fusilli alla salsiccia ben caldi spolverizzati con la ricotta grattugiata  
e il peperoncino tritato.

320 g fusilli,
400 g di salsiccia,
400 g di pomodori maturi,
2 peperoncini piccanti,
1 ricotta salata stagionata,
olio d'oliva extravergine,
sale

fusilli 
ALLA SALSICCIA

300 g di ditali rigati,
4 carciofi,
10 pomodorini ciliegia,
prezzemolo,
1 spicchio d'aglio,
1 limone,
olio d'oliva extravergine,
Parmigiano Reggiano  
	 grattugiato,
sale e pepe

Lavate i carciofi sotto acqua fredda corrente e privateli delle foglie esterne, 
delle punte e della barbetta interna. Conservate i cuori in una ciotola con acqua 
fredda e succo di limone.Riempite una pentola d'acqua, portatela a ebollizione 
e versateci contemporaneamente i carciofi tagliati a spicchi o a tocchetti, l'aglio 
intero spellato, il prezzemolo tritato grossolanamente e i pomodorini interi. 
Lasciate cuocere per circa 20 minuti, aggiustate di sale e pepe, unite la pasta 
e portatela a cottura. Non appena pronta, servite la minestra e aggiungete, a 
piacere, del Parmigiano grattugiato e un filo di olio d'oliva a crudo.

ditali rigati 
IN BRODETTO DI CARCIOFI 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

360 g di lumaconi rigati,
1 scalogno,
400 g di zucca,
200 g di radicchio,
4 cucchiai di olio
	 d'oliva extravergine,
prezzemolo,
sale e pepe

Tagliate la polpa della zucca a bastoncini, fateli scottare per 1 minuto in una 
pentola con acqua salata in ebollizione e scolateli. Mondate il radicchio, 
lavatelo e tagliatelo a listarelle; sbucciate lo scalogno e tagliatelo finemente. 
Appassite lo scalogno nell'olio, aggiungete la zucca e fate rosolare per pochi 
minuti; bagnate con 1 mestolino d'acqua, salate, pepate e fate cuocere a fuoco 
medio per 10 minuti, mescolando. Unite 5 minuti prima del termine della 
cottura il radicchio e un po' di prezzemolo tritato. Lessate la pasta in acqua 
bollente salata e saltatela nel sugo di verdure, cospargete con il prezzemolo 
tritato rimasto e servite subito.

lumaconi rigati 
CON ZUCCA E RADICCHIO 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

10 MINUTI15 MINUTI

307

25 MINUTI40 MINUTI

308

10 MINUTI15 MINUTI

10 MINUTI15 MINUTI

310

309



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

230

320 g di fusilli,
100 g di ‘nduja,
600 g di passata di pomodoro,
2 cipolla rossa di Tropea,
olio d'oliva extravergine,
basilico,
pecorino calabrese stagionato 	
	 grattugiato,
sale 

Sbucciate le cipolle e affettatele sottilmente. Mettete sul fuoco una  
padella con un filo d'olio e fate appassire le cipolle a fuoco molto basso  
per 10 minuti. Aggiungete la passata di pomodoro e lasciate cuocere e 
restringere per altri 15-20 minuti. Abbassate il fuoco, aggiungete la ‘nduja, 
fate sciogliere e spegnete. Regolate di sale e aggiungete le foglie di basilico 
spezzettate a mano. Fate cuocere al dente i fusilli in acqua bollente salata. 
Scolate direttamente nella padella con il condimento e fatela saltare per 
amalgamare. Trasferite nei piatti e ultimate con del pecorino grattugiato  
e qualche foglia di basilico fresco.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Ammollate per circa 1-2 ore le vongole in acqua salata affinché rilascino  
la sabbia, scolatele e pulitele bene. In una padella soffriggete l'aglio tritato 
finemente in un filo d'olio, quindi aggiungete le vongole e fatele aprire, 
cuocendo a fiamma moderata con il coperchio. Eliminate eventuali gusci 
non schiusi, aggiustate di sale e spolverizzate di prezzemolo tritato fine.  
Lessate gli spaghetti in abbondante acqua bollente salata, scolateli al dente  
e saltateli in padella con le vongole. Servite la pasta ben calda completando con 
la bottarga.

400 g di spaghetti,
600 g di vongole,
2 spicchi d'aglio,
prezzemolo,
6 cucchiai di bottarga,
2 cucchiai di olio d'oliva
	 extravergine,
sale

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

231

fusilli
E 'NDUJA 

spaghetti 
VONGOLE E BOTTARGA

35 MINUTI15 MINUTI

311

20 MINUTI5 MINUTI

312

LA N'DUJA È STATA INVENTATA COME MODO PER CONSERVARE GLI AVANZI DI CARNE DI MAIALE, UTILIZZANDO 
IL PEPERONCINO COME CONSERVANTE NATURALE. OGGI VIENE PRODOTTA ARTIGIANALMENTE IN TUTTA LA CALABRIA, 

MA LA CITTÀ DI SPILINGA (VV) È CONSIDERATA LA PATRIA DELLA N'DUJA.



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
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320 g di mezzi rigatoni,
300 g di pomodori rossi,
1 spicchio d’aglio,
200 g di stracchino,
basilico, 
1 cucchiaino di zucchero 		
	 semolato,
olio d'oliva extravergine,
sale e pepe

Lavate i pomodori e tagliateli a tocchetti. Sbucciate l'aglio e riducetelo a fettine.
Lessate la pasta in acqua bollente salata. Nel frattempo frullate i pomodori con 
l’aglio, lo stracchino, il basilico, sale, pepe, lo zucchero e unite olio a filo il tanto 
che basta a ottenere un condimento cremoso. 
Scolate la pasta al dente, conditela con la crema ed eventualmente aggiustate 
la consistenza con poca acqua di cottura. Trasferite nei piatti da portata  
e servite.

mezzi rigatoni 
ALLA CREMA VELOCE DI POMODORI

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

GLI INGREDIENTI

10 MINUTI10 MINUTI

314

313

LA PREPARAZIONE

Dividete le cime del broccolo, tagliando quelle più grandi, e sbianchitele in 
acqua bollente salata. Passatele in acqua e ghiaccio per fermare la cottura e 
fissare il colore. Pulite esternamente il gambo, tagliatelo finemente e cuocetelo 
in acqua con le eventuali foglie esterne del broccolo. 
Scolate il gambo e le foglie e frullatelo emulsionandolo con olio e acqua di cottura.  
Cuocete la pasta nell’acqua del broccolo. In una padella antiaderente fate 
sciogliere le acciughe con l’aglio e unite la crema di broccolo. Scolate la pasta 
al dente e finite di risottarla nella crema, versando altra acqua di cottura. 
Aggiungete le cimette brillanti e croccanti, mantecate con un filo d’olio e servite.

pasta mista
RISOTTATA CON BROCCOLO E ACCIUGHE

180 g di pasta mista, 
1 broccolo,
2 acciughe sott’olio, 
2 spicchi d’aglio, 
olio d’oliva extravergine,
ghiaccio,
sale e pepe

20 MINUTI10 MINUTI

LA PASTA MISTA NASCE COME RECUPERO ESEGUITO DALLE DONNE DI CASA DEL SUD ITALIA CHE, 
TROVANDOSI GLI AVANZI DI DIVERSI PACCHI DI PASTA, UNIVANO INSIEME VARI FORMATI DANDO VITA A FANTASIOSE 

RICETTE DI RECUPERO, IN PARTICOLARE ZUPPE O PIATTI CON CONDIMENTI CONSISTENTI (PATATE, LEGUMI).



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
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320 g di candele corte,
600 g di girello di manzo,
1,5 kg di cipolle dorate, 
1 costa di sedano,
1 carota piccola,
prezzemolo, alloro, 
1 bicchiere di vino bianco, 
olio d'oliva extravergine,
Parmigiano Reggiano
	 grattugiato,
sale e pepe 

Tritate finemente la carota e il sedano e poneteli in una pentola capiente  
con 2 giri d'olio abbondanti, lasciate appassire per 2 minuti, poi aggiungete 
le cipolle sbucciate e affettate sottilmente. Fate rosolare un paio di minuti e 
aggiungete la carne tagliata in 5-6 pezzi della stessa grandezza. Mescolate e 
aggiungete l’alloro e qualche rametto di prezzemolo legati tra loro. Fate cuocere 
a fiamma vivace per qualche minuto e proseguite la cottura a fuoco lentissimo 
per 1-2 ore, mescolando di tanto in tanto. Sfumate con il vino bianco. Cuocete 
per un’altra ora. Il sugo sarà pronto quando la carne sarà sfilacciata e le cipolle si 
saranno disfatte. Regolate di sale e pepe. Fate cuocere la pasta al dente. Scolate 
e mantecate con 2-3 mestoli di sugo alla genovese. Condite con Parmigiano 
grattugiato, una macinata di pepe e qualche foglia di prezzemolo.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Lavate con acqua fredda corrente i friarielli, eliminate la parte dura del gambo 
e tagliate le parti tenere a striscioline o pezzetti piccoli. Lessate i friarielli in 
abbondante acqua bollente salata per circa 10 minuti. Nella stessa pentola 
aggiungete gli spaghetti e portate a fine cottura. Nel frattempo, in una padella 
ampia scaldate l'olio d'oliva e rosolatevi l'aglio insieme al peperoncino tagliato 
a pezzetti fini. Scolate gli spaghetti al dente con un mestolo forato insieme ai 
friarielli e saltateli nella padella con il peperoncino. Lasciate insaporire e servite 
gli spaghetti con friarielli ben caldi spolverizzati di Parmigiano grattugiato.

360 g di spaghetti, 
350 g di friarielli, 
4 cucchiai di olio d'oliva 
	 extravergine, 
2 spicchi d'aglio, 
1 peperoncino, 
4 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato,  
sale

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

candele corte 
ALLA GENOVESE 

spaghetti
CON I FRIARIELLI

180 MINUTI30 MINUTI

315

20 MINUTI15 MINUTI

316

PERCHÉ UN RAGÙ TIPICO DI NAPOLI È CHIAMATO GENOVESE? SEMBRA CHE DURANTE L’EPOCA ARAGONESE IL PORTO DI NAPOLI FOSSE PIENO DI 
BETTOLE CON CUOCHI GENOVESI CHE SERVIVANO UN SUGO A BASE DI CIPOLLA E CARNE. SECONDO ALTRE FONTI, IL RAGÙ VENIVA PREPARATO 

DA UN CUOCO NAPOLETANO CHIAMATO “'O GENOVES”; UN’ALTRA IPOTESI DERIVA INVECE IL NOME DA “GENEVE”, GINEVRA, E NON GENOVA.



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
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350 g di tagliatelle con archetto,
50 g di tartufo bianco,
3 cucchiai di olio d'oliva
	 extravergine,
2 spicchi d'aglio,
prezzemolo,
sale

In una padella ampia scaldate l'olio e imbionditevi l'aglio spellato. Appena 
dorato eliminate l'aglio e versate 3/4 del tartufo, precedentemente pulito 
e spazzolato, tagliato a fettine sottili. Mescolate per insaporire e togliete dal 
fuoco. Lessate in abbondante acqua bollente salata le tagliatelle, scolatele 
appena cotte e conditele con la salsa di tartufo. Servite le tagliatelle al tartufo 
ben calde completando con altre fette di tartufo fresco e prezzemolo tritato 
finemente.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

In una casseruola capiente appassite la cipolla tritata nel burro, rosolatevi  
la carne di vitello macinata e versate poco brodo portando a fine cottura. 
A parte in una pentola rosolate in un filo d'olio il tacchino, i fegatini e il 
prosciutto tagliati a piccoli dadini fino a completare la cottura; passate il tutto 
al setaccio o al tritacarne, versate il composto in una ciotola, salate e pepate. 
Lessate i rigatoni, scolateli al dente e farciteli all'interno con il ripieno di carne 
di tacchino e prosciutto utilizzando una sacca da pasticcere. Disponete i rigatoni 
farciti su una pirofila, coprite con il sugo di vitello e la panna, spolverizzate 
di groviera grattugiato e ripetete questa operazione alternando strati fino a 
esaurimento degli ingredienti. Cuocete in forno a 180 °C per circa 20 minuti.

600 g di rigatoni,
100 g di petto di tacchino,
100 g di prosciutto cotto,
100 g di fegatini di pollo,
2 cucchiai di olio d'oliva
	 extravergine,
300 g di carne di vitello macinata,
40 g di burro, 
1 cipolla,
5 cucchiai di panna fresca,
brodo di carne, 
groviera,
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

tagliatelle con archetto 
AL TARTUFO 

rigatoni
ALLA PESARESE 

330 g di spaghetti, 
120 g di basilico,
15 g di Parmigiano Reggiano
	 grattugiato, 
15 g di pecorino,
12 g di pinoli, 
1 spicchio d’aglio,
olio d’oliva extravergine, 
100 g di fagiolini,
2 patate, 
sale 

Sbucciate l’aglio, privatelo dell’anima centrale e tritatelo. Spezzettate con 
le mani il basilico e mettetelo in una terrina. Unite l’olio, i pinoli, l’aglio, il 
Parmigiano e il pecorino. Pestate con il pestello fino a ottenere un composto 
omogeneo. Pelate, tagliate le patate a cubetti e pulite i fagiolini, riducendoli 
a pezzetti lunghi 1 cm. Portate a ebollizione abbondante acqua salata in una 
casseruola capiente. Unite le patate e i fagiolini, riportate a bollore e versate gli 
spaghetti. Scolate la pasta appena sarà cotta insieme alle verdure e versate il 
tutto in una zuppiera. Diluite il pesto in 1 cucchiaio d’acqua di cottura e unitelo 
agli spaghetti. Mescolate per amalgamare la pasta con il condimento di pesto 
e verdure e servite.

spaghetti 
AL PESTO DI BASILICO E FAGIOLINI 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

300 g di tagliatelle
	 con archetto, 
250 g di gamberetti, 
250 g di coda di rospo,
250 g di lattuga,
1 cipolla dorata,
3 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine,
prezzemolo,
1 cucchiaio di Brandy, 
noce moscata,
sale e pepe

Tritate finemente la cipolla e rosolatela in una padella con l’olio; aggiungetevi 
la lattuga lavata, mondata e affettata sottilmente. Salate e insaporite con 
un pizzico di pepe e noce moscata; coprite con 1/2 bicchiere d’acqua e fate 
cuocere coperto a fiamma bassa per 5 minuti circa. Togliete il coperchio e 
lasciate evaporare il fondo di cottura. Unite la coda di rospo tagliata a cubetti 
e i gamberetti, quindi bagnate il tutto con il Brandy. Lasciate insaporire per 
qualche minuto, poi spegnete la fiamma. Mescolate con cura con un cucchiaio 
di legno e cospargete con del prezzemolo tritato. 
Nel frattempo lessate le tagliatelle in abbondante acqua bollente salata, 
scolatele e saltatele per 2 minuti nella padella con il condimento di pesce per 
farle insaporire, quindi servite.

tagliatelle con archetto
CON RAGÙ DI GAMBERETTI E LATTUGA

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

20 MINUTI5 MINUTI

317

100 MINUTI20 MINUTI

318

10 MINUTI20 MINUTI

15 MINUTI25 MINUTI

320

319



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

238 239

400 g di tagliatelle con archetto, 
8 scampi,
1 peperone giallo, 
1 peperone rosso, 
50 g di pomodori secchi,
60 g di burro, 
1 spicchio d'aglio, 
2 coste di sedano,
erbe aromatiche miste (basilico, 	
	 timo e maggiorana),
sale

Mondate il peperone giallo e quello rosso; eliminate i semi e i filamenti bianchi 
interni e tagliateli a filetti sottilissimi. Ammorbidite i pomodori secchi in acqua 
tiepida, asciugateli e tagliateli a julienne. Sciogliete il burro (a piacere, potete 
sostituirlo con 4 cucchiai d'olio d'oliva extravergine) in una padella, unite lo 
spicchio d'aglio schiacciato, il sedano tagliato a dadini e le teste dei gamberoni. 
Fate rosolare a fiamma bassa, schiacciando le teste con un cucchiaio di legno. 
Eliminate le teste e l'aglio, unite i peperoni e i pomodori secchi e saltateli a 
fiamma media per 2 minuti; aggiungete le code di 8 scampi privati del carapace. 
Cuocete per 1 minuto. Nel frattempo lessate le tagliatelle in abbondante acqua 
bollente salata, quindi scolatele direttamente nel sugo, mescolate a fiamma 
vivace per alcuni minuti, cospargete con un cucchiaio di erbe aromatiche miste 
(basilico, timo e maggiorana) tritate e servite subito.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Lavate i pomodorini e tagliateli a spicchi. Tagliate il cipollotto a rondelle 
e soffriggetelo in padella con 2 cucchiai d'olio d'oliva; unite i pomodori e 
cuocete a fuoco vivace per 5 minuti. Lavate le foglie di menta e frullatele con 
il rimanente olio e lo spicchio d'aglio. Aggiungete le mandorle, il Parmigiano 
e poca acqua fredda. Frullate fino a ottenere una salsa liscia e omogenea. 
Riducete il pecorino a scaglie. Cuocete la pasta in abbondante acqua bollente 
salata; scolatela al dente e versatela nella padella con i pomodori; unite il pesto 
e il pecorino, mescolate velocemente e servite con qualche fogliolina di menta 
fresca.

320 g di linguine, 
120 g di pecorino sardo 		
	 stagionato, 
300 g di pomodorini verdi, 
30 g di mandorle,  
1 cipollotto, 
4 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato, 
1/2 spicchio d'aglio,  
4 cucchiai di olio d'oliva 		
	 extravergine, 
menta, 
sale

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

320 g di bigoli veneti,
500 g di radicchio,
150 g di crescenza,
50 g di noci tostate,
1 scalogno,
pepe rosa,
sale e pepe

Mondate lo scalogno e tritatelo finemente. Fatelo appassire in una padella 
antiaderente con l’olio. Quando sarà diventato trasparente, unite il radicchio 
tritato. Aggiustate di sale e pepe e portate a cottura. 
Lessate i bigoli in abbondante acqua salata, scolateli al dente e trasferiteli nella 
padella con il condimento preparato. Aggiungete la crescenza e saltate la pasta 
unendo eventualmente poca acqua di cottura per aggiustarne la consistenza. 
Trasferite nei piatti da portata, completate con le noci tostate, il pepe rosa  
e servite subito.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

350 g di rigatoni,
2 zucchine, 
50 g di speck a fettine,
150 g di scamorza fresca,
4 cucchiai di olio d'oliva 		
	 extravergine,
sale e pepe

Lessate la pasta in acqua bollente salata, scolatela al dente e versatela in una 
pirofila da forno. Lavate le zucchine, mondatele e tagliatele a rondelle. Tagliate 
lo speck a striscioline. Versate 2 cucchiai di olio in una padella e saltatevi per 
alcuni minuti le zucchine; unite quindi lo speck e rosolatelo leggermente. 
Unite alla pasta le zucchine, lo speck e la scamorza tagliata a dadini. Condite il 
tutto con l'olio rimasto. Aggiustate di sale e pepe e mescolate accuratamente. 
Infornate per 5-10 minuti a 180 °C passando la pasta sotto il grill del forno 
appena prima di sfornarla.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

rigatoni
GRATINATI CON ZUCCHINE, SPECK E SCAMORZA

bigoli veneti
CON RADICCHIO, CRESCENZA E NOCI TOSTATE

tagliatelle con archetto
ALL’AGLIO CON PEPERONI E SCAMPI

linguine
CON MENTA E PECORINO

15 MINUTI35 MINUTI

321

25 MINUTI20 MINUTI

322

10 MINUTI15 MINUTI

15 MINUTI20 MINUTI

324

323
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE

240 241

320 g di gnocchetti sardi,
700 g pomodori pelati,
500 g di salsiccia fresca,
1 cipolla, alloro, basilico,
pecorino sardo,
1 bustina di zafferano in polvere,
1/2 bicchiere di vino bianco,
olio d'oliva extravergine,
pistilli di zafferano, 
sale

Tritate la cipolla e fatela appassire per 3-4 minuti in una casseruola con un 
filo di olio. Togliete la pelle della salsiccia, tagliatela a tocchetti e aggiungetela 
alla cipolla con 1 foglia di alloro. Cuocetela per 10 minuti, sfumate con il vino  
e 1/2 bicchiere di acqua tiepida nel quale avrete sciolto lo zafferano. Schiacciate 
a mano i pomodori, aggiungeteli alla salsiccia, regolate di sale e fate cuocere 
per 20 minuti. Aggiungete qualche foglia di basilico e fate cuocere ancora per 
10 minuti. Fate cuocere gli gnocchetti al dente, scolateli in una ciotola larga e 
conditeli con il sugo e abbondante pecorino grattugiato. Impiattate e ultimate 
con altro pecorino, qualche foglia di basilico e qualche pistillo di zafferano.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Abbrustolite i peperoni sulla fiamma (oppure poneteli interi in forno  
a 180 °C finché la pelle non risulterà coperta di bolle), metteteli quindi in un 
sacchetto di carta e lasciateli riposare per 10 minuti. Eliminate la pelle e i semi, 
sciacquateli e tagliateli a striscioline. Stufate nell’olio lo scalogno tritato con 
l’aglio spellato; aggiungete poi i filetti di peperone e la panna. Bagnate con 
1/2 bicchiere d’acqua e cuocete per 20 minuti a fuoco dolce. Eliminate l’aglio 
e frullate i peperoni (tenetene da parte alcuni per decorare) fino a ridurli in 
crema; unite il Parmigiano e aggiustate di sale e pepe. Cuocete la pasta in acqua 
bollente salata, scolatela al dente e versatela in una zuppiera; conditela con la 
fonduta di peperoni e mescolate bene per amalgamare pasta e condimento. 
Aggiungete un po’ di finocchietto tritato e i filetti di peperone tenuti da parte su 
ogni piatto e servite le penne integrali ben calde.

320 g di penne rigate integrali, 
2 peperoni rossi, 
1 scalogno, 
1 spicchio d’aglio,
200 ml di panna da cucina, 
3 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine,
3 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato, 
1 rametto di finocchietto  
	 selvatico, 
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

gnocchetti sardi
MALLOREDDUS ALLA CAMPIDANESE 

penne rigate integrali
CON FONDUTA DI PEPERONE

35 MINUTI20 MINUTI

325

20 MINUTI20 MINUTI

326

I MALLOREDDUS ESISTONO DA CENTINAIA DI ANNI E SONO UN TIPO DI PASTA CHE TUTTE LE MASSAIE SAPEVANO FARE IN CASA 
SCHIACCIANDO L’IMPASTO CONTRO UN CESTO DI PAGLIA, IL “CIBIRU”. IL LORO NOME DERIVA DALLA FORMA CHE ASSUMEVANO DOPO

LA LAVORAZIONE, QUELLA DI UN VITELLINO (MALLOREDDU) APPENA NATO. IL SUGO ALLA CAMPIDANESE, CON I PRODOTTI 
DELL'ENTROTERRA SARDO, È L'ABBINAMENTO PIÙ FAMOSO.
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE

242

380 g di paccheri, 
1 granchio grande (o 4 granchi 	
	 piccoli),
200 g di pomodorini ciliegia, 
1 spicchio d'aglio, 
100 ml di brandy,
olio d’oliva extravergine,
1 pezzetto di zenzero,
coriandolo,
sale

Pulite il granchio e riducetelo a pezzi grossolani. Rosolatelo con un filo d’olio 
e lo spicchio d’aglio in una padella. Sfumate con il brandy e lasciate rosolare 
piano. Mondate i pomodorini, lavateli e tagliateli a spicchietti. Aggiungeteli in 
padella, salate e lasciate cuocere per 4 minuti. Private lo zenzero della buccia 
e grattugiatelo con l’apposita grattugia. Lessate i paccheri in acqua bollente 
salata, scolateli al dente e uniteli al sugo di granchio e pomodorini. Aggiungete 
lo zenzero grattugiato nella padella. Saltate la pasta per 5 minuti, aggiungendo 
un po’ d’acqua di cottura. Completate con coriandolo tritato e un filo d’olio.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Mondate la zucca, privatela dei semi, dei filamenti interni e della buccia, quindi 
riducetela a cubetti. Sistematela in un solo strato su una teglia foderata con 
carta da forno e conditela con olio, sale, pepe e le erbe aromatiche. Cuocete 
in forno a 200 °C per 15-20 minuti o fino a quando la zucca non si sarà 
ammorbidita. Tostate le nocciole in una padella antiaderente senza grassi, 
poi tritatele grossolanamente. Mentre lessate la pasta in acqua bollente salata 
rosolate la pancetta in una padella antiaderente con poco olio per un paio di 
minuti, quindi unite la zucca appena sfornata e mescolate. Scolate al dente i 
cavatelli e saltateli nella padella con il condimento in modo da amalgamare il 
tutto. Trasferite nei piatti da portata e servite subito con qualche fogliolina di 
salvia fresca e le nocciole tostate.

320 g di gnocchetti sardi,
200 g di pancetta dolce a cubetti, 
400 g di zucca mantovana,
40 g di nocciole, 
salvia,
alloro,
olio d’oliva extravergine,
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

243

paccheri 
CON GRANCHIO, POMODORINI E ZENZERO

gnocchetti sardi 
CON ZUCCA E PANCETTA

15 MINUTI20 MINUTI

327

30 MINUTI25 MINUTI

328
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244 245

320 g di mezze penne rigate, 
250 g di funghi porcini freschi,
50 g di emmentaler, 
50 g di provolone dolce, 
100 g di ricotta, 
30 g di gorgonzola, 
4 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato,
40 g di burro, 
basilico, 
salvia, 
origano, 
maggiorana,
sale e pepe

Togliete la crosta all’emmentaler, al provolone e al gorgonzola. Frullateli 
con le foglie di salvia, l’origano e poca maggiorana. Sminuzzate le foglie 
di basilico e incorporatele alla ricotta; salate e pepate. Pulite i porcini 
eliminando la parte terrosa del gambo, lavateli, asciugateli e tagliateli a 
fettine. Lessate le mezze penne, scolatele al dente e conditele con la ricotta, i 
funghi e il Parmigiano. Fate fondere il burro, foderate una pirofila ovale con 
la carta da forno, lasciando che la carta debordi abbondantemente per poter 
poi richiudere il cartoccio. Ungete la carta con poco burro e disponetevi in 
un solo strato metà della pasta. Cospargete con parte dei formaggi frullati 
e coprite con la pasta rimasta, i restanti formaggi e il resto del burro fuso.  
Richiudete il cartoccio e passate in forno a 225 °C per circa 5 minuti.  
Aprite il cartoccio in tavola e servite subito ben caldo.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

In una casseruola scaldate l'olio e appassitevi la cipolla tagliata a fette sottili, 
versando poca acqua per evitare che scuriscano. Nel frattempo in una padella 
ampia scaldate un filo d'olio e aggiungete la polpa di pomodoro a pezzetti; 
salate e cuocete il tutto fino a ottenere una salsa omogenea. Versate la salsa 
di pomodoro nella pentola con le cipolle, insaporite con il peperoncino 
sminuzzato e amalgamate il tutto. Lessate la pasta in acqua bollente salata, 
scolatela al dente e conditela con la salsa. Servite spolverizzando con la ricotta 
salata grattugiata.

400 g di mezzi rigatoni,
350 g di cipolle di Tropea,
300 g di polpa di pomodoro,
5 cucchiai di ricotta salata,
4 cucchiai di olio d'oliva 		
	 extravergine,
1 peperoncino, 
sale

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

350 g di spaghetti, 
2 salsicce fresche,
120 g di Montasio stagionato, 
50 g di burro, 
4 uova,
2 cucchiai di panna fresca,
1 bicchiere di vino bianco, 
sale e pepe

Sbriciolate la salsiccia grossolanamente. In una padella scaldate il burro, 
unite la salsiccia e fate cuocere per 5 minuti. Aggiungete il vino e proseguite 
la cottura finché il vino non sarà evaporato. Versate metà del formaggio 
grattugiato in una terrina. Unite le uova, la panna e un pizzico di sale e di 
pepe. Con una forchetta mescolate bene il tutto per qualche minuto. Cuocete 
la pasta in acqua salata. Scolatela al dente e versatela nella padella con la 
salsiccia; aggiungete il composto di uova e fate insaporire per qualche minuto, 
mescolando. Servite gli spaghetti spolverizzando con il resto del formaggio 
grattugiato.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

320 g di tagliatelle con archetto,
12 pomodorini ciliegia,
12 pomodorini gialli,
8 pomodori secchi,
200 g di polpa di pomodoro,
1 cipollotto,
basilico,
1 peperoncino secco,
olio d’oliva extravergine, 
sale

Affettate il cipollotto a rondelle sottili, rosolatelo con 3 cucchiai d’olio e il 
peperoncino sbriciolato. Unite i pomodorini ciliegia e quelli gialli tagliati a 
spicchietti e fate appassire leggermente. Aggiungete la polpa di pomodoro, 
i pomodori secchi spezzettati e 1/2 bicchiere d’acqua. Regolate di sale e 
cuocete a fiamma bassa per 15 minuti. Cuocete le tagliatelle in acqua bollente 
salata, scolatele tenendo un po’ di acqua di cottura della pasta e versatela 
nel condimento. Spadellate a fiamma vivace per 2 minuti, insaporite con il 
basilico spezzettato e servite.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

tagliatelle con archetto
AI 4 POMODORI

spaghetti
ALLA CARBONARA RIVISITATA CON SALSICCIA 

timballo di mezze penne rigate
AI FUNGHI

mezzi rigatoni 
CON RADICCHIO E NOCI

15 MINUTI20 MINUTI

329

10 MINUTI15 MINUTI

330

10 MINUTI15 MINUTI

25 MINUTI10 MINUTI

332

331
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350 g di tagliatelle con archetto,
100 g di speck,
1/2 kg di porri,
1 cucchiaino di semi 
	 di finocchio,
50 g di burro,
sale e pepe

Tagliate i porri a rondelle. Fateli appassire in un tegame con il burro, salate, 
pepate, unite metà dei semi di finocchio e lo speck a listarelle e proseguite la 
cottura per 10 minuti. Lessate le tagliatelle. Fate rosolare i semi di finocchio e 
lo speck avanzati in un tegame; scolate la pasta, conditela con il sugo di porri 
e lo speck profumato al finocchio e servite subito.

tagliatelle con archetto
CON SPECK 

In un mortaio (o in un mixer) pestate l’uvetta, precedentemente ammollata in 
acqua e strizzata, con le mandorle, le nocciole, le foglie di basilico e la scorza 
del limone grattugiata. Aggiustate di sapore e unite un pizzico di cannella e 
di noce moscata. Pestate tutto fino a ottenere una pasta densa e omogenea. 
Scaldate a fiamma bassa una padella ampia con 2 cucchiai d’olio, il burro  
e versatevi la salsa di frutta secca aggiungendo il brodo; cuocete il tutto fino  
a ottenere una crema liscia. Nel frattempo, lessate in abbondante acqua salata 
i rigatoni, scolateli al dente e versateli nella salsa di nocciole e mandorle. 
Mescolate bene incorporando l’olio restante, insaporite con una grattugiata  
di pepe nero e rosso. Servite i rigatoni ben caldi spolverizzati di Parmigiano 
grattugiato e, a piacere, di filetti di mandorle.

350 g di rigatoni,
60 g di mandorle,
60 g di nocciole, 
30 g d’uvetta, 
1 limone non trattato, 
basilico, 
125 ml di brodo vegetale, 
6 cucchiai di olio d’oliva 		
	 extravergine, 
30 g di burro, 
2 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato, 
noce moscata, cannella, 
sale e pepe rosso e nero

rigatoni
CON MANDORLE E NOCCIOLE

600 g di spaghetti,
12 gherigli di noce,
20 g di pinoli,
6 cucchiai di olio d'oliva
	 extravergine,
prezzemolo,
1 spicchio d'aglio,
Parmigiano Reggiano 		
	 grattugiato,
sale e pepe

In un mortaio pestate grossolanamente noci e pinoli. Fate soffriggere in una 
casseruola, meglio se di terracotta, l'olio con un trito d'aglio e prezzemolo 
precedentemente preparato. Unite noci e pinoli, regolate di sale e pepe, 
mescolate e fate cuocere a fuoco lento per circa 10 minuti. Nel frattempo 
fate cuocere gli spaghetti in abbondante acqua salata. Scolate gli spaghetti e 
conditeli con il sugo di noci, mescolate e servite spolverizzando, a piacere, di 
Parmigiano grattugiato.

spaghetti 
CON LE NOCI 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

350 g di tagliatelle con archetto,
300 g di pomodori pelati,
150 g di funghi porcini freschi,
50 g di burro,
8 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato,
1 spicchio d'aglio,
prezzemolo,
sale

Preparate il sugo facendo dapprima soffriggere i funghi (precedentemente 
puliti e affettati) con il burro, l'aglio intero e il prezzemolo. Aggiungetevi poi 
i pomodori e fate cuocere per circa 30 minuti aggiustando di sale. Bollite 
le tagliatelle in abbondante acqua salata, lasciandole leggermente al dente; 
conditele con il sugo appena preparato e servitele ben calde, cospargendo  
con abbondante Parmigiano grattugiato.

tagliatelle con archetto
CON RAGÙ DI PORCINI

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

10 MINUTI10 MINUTI

333

10 MINUTI10 MINUTI

334

20 MINUTI10 MINUTI

40 MINUTI20 MINUTI

336

335
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350 g di spaghetti, 
300 g di pomodori pelati,
peperoncino, 
prezzemolo, 
100 g di speck, 
2 spicchi d'aglio, 
olio d'oliva extravergine,
sale

Soffriggete l'aglio in una padella con olio e peperoncino. A parte tagliate a 
listarelle lo speck e unitelo al soffritto dopo aver tolto l'aglio. Rosolate lo speck 
sino a renderlo leggermente croccante; quindi aggiungete i pelati, lasciate 
restringere il sugo e aggiustate di sale. Lessate la pasta in acqua bollente salata, 
scolatela e fatela saltare in padella con il sugo allo speck. Spolverizzate i piatti 
con prezzemolo tritato e servite.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Lavate e tagliate a pezzetti i pomodori, versateli in una terrina e schiacciateli 
con l'aglio spellato e tritato; unite qualche foglia di basilico spezzettata con le 
mani e il peperoncino schiacciato. Insaporite con un pizzico d'origano, versate 
l'olio e mescolate. Salate e fate insaporire per 2 ore. Lessate le penne rigate 
in acqua bollente salata, scolateli appena cotti e versateli nella terrina con il 
condimento di pomodori; mescolate e servite subito completando, a piacere, 
con una grattugiata di ricotta stagionata.

300 g di penne rigate,
4 pomodori, 
3 cucchiai di olio d'oliva 		
   extravergine,
3 spicchi d'aglio, 
1 peperoncino,
ricotta stagionata,
basilico, 
origano, 
sale

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

spaghetti 
AGLIO, OLIO E SPECK 

penne rigate
ALLA CRUDAIOLA

200 g di ditali rigati,
250 g di fave, 250 g di piselli 
freschi, 200 g di cotiche 
di maiale, 100 g di prosciutto 
crudo, 100 g di fagioli secchi, 
50 g di ceci, 50 g di lenticchie, 
1 piedino, 1 orecchio di maiale, 
1/2 cespo d’indivia, 1 ciuffo 
di bietole, 1 costa di sedano, 
1 carota, 1 cipolla, 1 spicchio 
d’aglio, 1 ciuffo di spinaci, 
2 pomodori, maggiorana,
mentuccia, prezzemolo, lardo, 
Parmigiano Reggiano grattugiato,
sale e pepe

Ammollate in acqua i fagioli, i ceci e le lenticchie per un giorno, poi scolateli 
e lessateli in acqua leggermente salata portandoli a metà cottura. Pulite e 
lessate a parte con acqua salata la carota, i piselli, le fave, gli spinaci, le bietole, 
l’indivia e il sedano. A parte lessate cotiche, prosciutto, piedino e orecchio 
in acqua salata e insaporita con un pizzico di pepe. Scolate la carne appena 
cotta, disossatela e tagliate la polpa; quindi rimettetela in pentola nel brodo 
e aggiungete i fagioli, i ceci e le lenticchie, qualche foglia di mentuccia e poca 
maggiorana. Preparate un battuto di lardo e prezzemolo; rosolatelo in una 
pentola, aggiungete la cipolla tritata, l’aglio e i pomodori a fettine. Versate il 
tutto nel brodo e aggiungete anche le altre verdure lesse. Portate a fine cottura, 
salate e cuocetevi la pasta. Servite spolverizzando, a piacere, di abbondante 
Parmigiano.

ditali rigati
CON VERDURE E LEGUMI 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

300 g di orecchiette,
400 g di carne di maiale in una
	 sola fetta,
400 g di pomodori pelati,
50 g di pancetta,
80 g di pecorino,
1 spicchio d'aglio
1/2 bicchiere di vino bianco,
prezzemolo,
2 cucchiai di olio d'oliva
	 extravergine,
noce moscata,
peperoncino in polvere,
sale e pepe

Grattugiate 60 g di pecorino, aggiungetevi prezzemolo e aglio tritati, noce 
moscata e un pizzico di peperoncino. Schiacciate la carne e disponetevi 
il composto, la pancetta e arrotolate legando con spago. Rosolate il rotolo 
in olio; bagnate con il vino, fate evaporare, aggiungete i pomodori passati,  
sale e pepe e cuocete per 2 ore. Lessate la pasta e condite con il sugo di 
pomodoro, togliendo la carne. Servite la pasta con pecorino grattugiato e la 
carne a fette, come secondo.

orecchiette 
ALLA POTENTINA 

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

15 MINUTI10 MINUTI

337

10 MINUTI15 MINUTI

338

20 MINUTI10 MINUTI

200 MINUTI20 MINUTI

340

339



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

250 251

320 g di spaghetti quadrati, 
1 porro piccolo,
1/2 melanzana, 
3 carciofi spinosi, 
1 pomodoro a grappolo,
4 cucchiai di olio d'oliva 		
	 extravergine, 
2 spicchi d'aglio,
1 peperoncino rosso fresco, 
1 limone,
brodo vegetale, 
prezzemolo,
sale grosso,
sale e pepe

Lavate la melanzana, tagliatela a rondelle sottili e mettetela in uno scolapasta; 
spolverizzatela di sale grosso e lasciatela riposare per almeno 1 ora affinché perda 
l'acqua di vegetazione. Pulite i carciofi eliminando le foglie esterne e le punte, 
tornite il gambo con un coltellino e metteteli in una terrina con acqua fredda e 
succo di limone affinchè non anneriscano. Scaldate l'olio d'oliva con gli spicchi 
d'aglio spellati, il porro affettato finemente e il peperoncino tagliato a rondelle. 
Fate cuocere per 5 minuti a fuoco basso e aggiungete le fettine di melanzana 
asciugate con carta assorbente da cucina. Affettate finemente i cuori di carciofo 
scolati e aggiungeteli in padella. Fate cuocere per altri 6-7 minuti bagnando con 
poco brodo bollente e continuando a mescolare. Lavate e mondate il pomodoro, 
preparate una dadolata e versatela nella salsa; aggiustate di sale e spolverizzate 
con poco prezzemolo tritato. Cuocete gli spaghetti in abbondante acqua bollente 
salata e scolateli al dente. Versateli nella padella con il sugo e saltateli con le 
verdure. Servite la pasta ben calda, decorando con foglioline di prezzemolo.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Scaldate a bagnomaria il latte con il montasio tagliato a tocchetti. Mescolate 
spesso con un cucchiaio di legno per ottenere una salsa cremosa (occorreranno 
30 minuti circa), con la quale formerete un letto nelle fondine. Lessate gli 
gnocchetti in acqua salata, scolateli e poneteli sulla salsa al montasio. Servite 
la pasta decorando con un semplice pesto preparato pestando in un mortaio 
basilico e olio d'oliva.

300 g di gnocchetti sardi,
300 g di montasio mezzano, 
1 bicchiere di latte intero, 
olio d'oliva extravergine,
basilico,
sale

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

320 g di fusilli, 
60 g di pomodori secchi, 
1 spicchio d’aglio, 
1 melanzana, 
100 g di scamorza affumicata, 
1 peperoncino,
olio d'oliva extravergine,
timo,
sale e pepe

Mondate la melanzana, tagliatela a dadini e fatela rosolare in una padella 
antiaderente insieme all’olio, allo spicchio d’aglio schiacciato e al peperoncino 
privato dei semi. Saltatela per circa 10 minuti, quindi unite i pomodori secchi 
tagliati a listarelle e fate insaporire brevemente. Aggiustate di sale, pepe e unite 
timo fresco a piacere. Lessate i fusilli in abbondante acqua salata, scolateli al 
dente e tuffateli nel condimento preparato. Aggiungete la scamorza affumicata 
a dadini, mantecate e servite con una bella macinata di pepe fresco di mulinello.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

300 g di spaghettini,
300 g di funghi misti puliti,
100 g di trito di sedano, carota 
	 e cipolla,
80 g di polpa di pomodoro,
10 pomodorini ciliegia,
1 cucchiaino di concentrato
	 di pomodoro,
3 spicchi d'aglio,
4 cucchiai di olio d'oliva
	 extravergine,
1 pizzico di peperoncino,
prezzemolo, 
sale e pepe

Bollite gli spaghettini lasciandoli al dente, versateli in una pirofila foderata con 
carta da forno, coprite con la carta e sovrapponete una seconda pirofila per 
pressare bene. Lasciate raffreddare. Tagliate i funghi a pezzettoni e stufateli 
con il peperoncino e il trito. Rosolateli con olio, cuocendoli poi per 7-8 minuti. 
Scolateli sul tagliere e tagliuzzateli grossolanamente, riportateli in casseruola 
e unite la polpa di pomodoro, il concentrato, sale, pepe e prezzemolo tritato. 
Fate addensare a fiamma bassa per 10 minuti e aggiustate ancora di sapore. 
Fate disidratare leggermente in forno per 30 minuti a 170 °C i pomodorini 
interi con poco olio e l'aglio in camicia in modo da renderli meno acquosi. 
Tagliate la pasta a quadretti o cerchi e saltatela in una padella antiaderente 
appena unta d'olio per dorarla ai lati e scaldarla al cuore. Servitela con il ragù 
di funghi e i pomodorini al forno.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

mattonella di spaghetti 
CON RAGÙ DI FUNGHI MISTI

fusilli 
CON MELANZANE, POMODORI SECCHI E SCAMORZA 

spaghetti quadrati
CON SUGO ALLE VERDURE

gnocchetti sardi
CON SALSA AL MONTASIO

15 MINUTI20 MINUTI

341

15 MINUTI30 MINUTI

342

10 MINUTI15 MINUTI

15 MINUTI75 MINUTI

344

343
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252 253

360 g di di spaghetti,
10 filetti di acciughe, 
3 cipolle bianche,
180 ml di vino bianco,
la scorza di 1/2 limone 
	 non trattato, 
olio d’oliva extravergine,
sale e pepe

Pelate le cipolle e affettatele molto sottilmente, quindi stufatele per qualche 
minuto con un filo d'olio in un tegame antiaderente chiuso con un coperchio, 
aggiungendo poca acqua se occorre. Aggiungete 6 filetti di acciughe tagliati 
a pezzetti e fatele rosolare dolcemente 3-5 minuti. Versate il vino bianco, 
coprite, abbassate la fiamma e cuocete lentamente mescolando spesso, 
fino a ottenere una salsa cremosa e omogenea. Nel frattempo lessate gli 
spaghetti in abbondante acqua non troppo salata e scolateli al dente. 
Trasferiteli nel tegame con la salsa di acciughe calda e metà della scorza di 
limone grattugiata. Mantecate bene e servite subito, completando ogni piatto 
con un’acciuga intera o a pezzetti e il resto della scorza di limone.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Pulite i broccoli ricavandone le cimette, lavatele e scottatele in abbondante 
acqua salata per 3-4 minuti. Raccoglietele con una schiumarola e versate la 
pasta nella stessa acqua in ebollizione. In padella fate appassire lo scalogno 
tritato con un filo d’olio, unite il sesamo e i gamberetti, salate, pepate e 
aggiungete i broccoli. Lasciate insaporire per 3-4 minuti, quindi profumate 
con la scorza d’arancia grattugiata. Scolate la pasta e versatela nel condimento 
con un mestolino d’acqua di cottura, mescolate mantenendola sul fuoco per 
1-2 minuti e servitela poi con un filo d’olio a crudo e una spolverizzata di semi 
di sesamo.

320 g di penne rigate,
200 g di gamberetti boreali 	
	 surgelati, 
250 g di broccoli,
1 cucchiaio di semi di sesamo,
la scorza di 1/2 arancia 
	 non trattata,
olio d’oliva extravergine,
1 scalogno,
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

spaghetti 
IN SALSA DI ACCIUGHE E LIMONE 

penne rigate
CON GAMBERETTI,  BROCCOLI E ARANCIA

20 MINUTI15 MINUTI

345

20 MINUTI10 MINUTI

346
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE

254 255

320 g di fusilli,
300 g di broccoli,
70 g di mandorle con la pelle,
1 arancia non trattata, 
½ scalogno,
olio d'oliva extravergine,
sale e pepe

Tostate le mandorle in una padella antiaderente per qualche minuto.  
Cuocete i broccoli lasciandoli ben sodi in acqua salata; scolateli tenendo da 
parte l’acqua di cottura e frullateli con un mixer unendo 50 g di mandorle 
fino a ottenere una crema. Ricavate dalla buccia dell’arancia delle listarelle 
sottili e spremete il succo. Cuocete i fusilli nell’acqua dei broccoli e in una 
padella soffriggete lo scalogno tritato con olio e sale. Unite il succo d’arancia, 
poi la crema di broccoli e le mandorle. Scolate la pasta e fatela saltare con il 
condimento. Profumate con la scorza d’arancia e poco pepe e servite.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Lessate i piselli in acqua bollente salata per 10 minuti, scolateli e metteteli in 
un contenitore stretto e alto. Unite un mestolino di acqua di cottura, l’olio, 
sale e pepe. Frullate con un frullatore a immersione e passate al setaccio. 
Aggiungete la menta tritata e il pecorino grattugiato. Cuocete le linguine in 
acqua bollente salata. Nel frattempo tostate le fette di pancetta in padella o 
sotto al grill del forno fino a renderle croccanti. Scolate la pasta, conditela  
con la crema di piselli, mescolate e servite con la pancetta sbriciolata.

320 g di linguine,
300 g di piselli,
40 g di pecorino sardo, 
80 g di pancetta tesa a fette 	
	 sottili,
menta,
olio d'oliva extravergine,
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

fusilli 
ALLA CREMA DI BROCCOLI E ARANCIA 

linguine 

ALLA CREMA DI PISELLI CON PECORINO E PANCETTA

400 g di linguine, 
1 peperone rosso, 
1 peperone giallo,
2 zucchine, 
1 scalogno, 
olio d'oliva extravergine, 
sale e pepe

Lavate le zucchine e i peperoni, tagliateli a listarelle sottili e saltateli 
separatamente in una padella antiaderente con 2 cucchiai d'olio e lo scalogno 
tritato. Aggiustate di sale e pepe. Lessate le linguine in acqua bollente salata, 
quindi scolatele al dente. Saltatele in padella con le zucchine e i peperoni. 
Servitele ben calde.

linguine
CON PEPERONI E ZUCCHINE SALTATE

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

320 g di spaghetti quadrati, 
300 g di salsiccia,
1/2 bicchiere di vino bianco, 
2 zucchine,
6 fiori di zucchina, 
4 cucchiai di olio d'oliva 		
	 extravergine,
1 scalogno, 
sale e pepe

Scaldate 1 cucchiaio d'olio d'oliva in una padella, unite la salsiccia sbriciolata e 
fatela rosolare finché non sarà cotta. Sfumate con il vino e lasciate evaporare. 
A parte soffriggete lo scalogno tritato con il restante olio; unite le zucchine 
mondate e tagliate a bastoncino, salate, pepate e bagnate con poca acqua. 
Cuocete per 5 minuti. Unite alle zucchine i fiori di zucchina puliti e tagliati 
a julienne e la salsiccia scolata dal grasso di cottura. Coprite e cuocete per 
alcuni minuti. Portate a cottura gli spaghetti in acqua salata, scolateli al dente 
e versateli in padella. Fate saltare e servite completando, a piacere, con del 
Parmigiano grattugiato.

spaghetti quadrati
CON SALSICCIA E ZUCCHINE

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

10 MINUTI30 MINUTI

347

10 MINUTI20 MINUTI

348

15 MINUTI15 MINUTI

25 MINUTI15 MINUTI

350

349
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256 257

320 g di candele corte,
3 spicchi d’aglio,	
1 piccolo peperoncino,
80 g di pomodori secchi,
80 ml di panna fresca,
250 g di mozzarella di bufala 	
	 campana,
olio d'oliva extravergine,
sale

Fate rosolare con un filo d’olio l’aglio, il peperoncino e i pomodori secchi tagliati 
a pezzi di 1-2 cm. Togliete l’aglio e unite la panna, fate addensare per qualche 
minuto e togliete dal fuoco. Cuocete le candele corte al dente in abbondante 
acqua salata (tenete da parte una tazza di acqua di cottura), poi saltateli nella 
padella con i pomodori, unendo poca acqua di cottura e la mozzarella tagliata 
in quarti solo all’ultimo. Trasferite la pasta in una teglia; condite, a piacere, con 
origano e un pizzico di peperoncino tritato. Ripassate nel forno caldo (nella 
parte alta) per 10 minuti a 180 °C.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Soffriggete l’aglio intero e la cipolla tritata finemente in una padella con 
abbondante olio. Pulite i funghi eliminando la parte del gambo. Spellate le 
cappelle dei funghi e affettatele finemente. Unite i funghi in padella e lasciateli 
cuocere per qualche minuto. Aggiungete il vino, il prosciutto tagliato a listarelle, 
la salvia, la maggiorana, la polpa di pomodoro e il pepe e lasciate cuocere per 
10 minuti. Nel frattempo lessate la pasta in abbondante acqua bollente salata, 
scolatela al dente, fatela saltare nel condimento di funghi e prosciutto e servite 
subito.

350 g di conchiglioni,
400 g di funghi champignon,
200 g di prosciutto cotto,
1/2 cipolla bianca,
4 cucchiai di polpa di pomodoro,
1 bicchiere di vino rosso,
2 spicchi d'aglio,
olio d'oliva extravergine,
maggiorana,
salvia,
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

350 g di mezzi rigatoni, 
800 g di verza, 
200 g di bacon, 
120 g di provola dolce, 
60 g di burro, 
4 uova, 
3 cucchiai di panna fresca, 
sale e pepe

Lavate e mondate la verza, tenetene da parte le foglie più belle e tagliate a 
listarelle quella rimasta. Portate a ebollizione abbondante acqua, salatela e 
sbollentatevi le foglie intere della verza per 3 minuti, scolatele e fatele asciugare; 
eliminate la parte più dura della costola centrale. Nella stessa acqua scottate 
le listarelle. Sbattete le uova con la panna, salate e pepate. Rosolate il bacon 
con 40 g di burro, unitevi la verza a listarelle, la provola a dadini, regolate 
di sale, pepate e cuocete per 2 minuti. Lessate la pasta in abbondante acqua 
salata, scolatela al dente e conditela con la crema di uova e panna. Imburrate 
uno stampo di circa 22 cm di diametro e rivestitelo con le foglie intere di verza 
lasciandole debordare. Riempite il guscio con la pasta disponendola a strati e 
alternandola con le verze al bacon; chiudete su di essa le foglie che sbordano, 
coprite con un foglio di alluminio e infornate a 200 °C per 20 minuti, poi a 
220 °C per 10 minuti. Sformate e servite.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

200 g di conchiglioni, 
200 g di macinato di manzo, 
250 g di fagioli borlotti freschi, 
3 cucchiai di olio di semi 
	 per friggere, 
2 fette di pancarré,  
1 uovo, 
1 spicchio d’aglio,  
1 cucchiaio di farina bianca "00", 
1 tazza di passata di pomodoro, 
1 tazzina di panna da cucina, 
2 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato, 
1/2 bicchiere di latte, 
prezzemolo, sale e pepe

Ammollate il pancarré nel latte e strizzatelo bene; amalgamatelo in una terrina 
alla carne tritata, all’uovo sbattuto e all’aglio tritato. Salate, pepate e mescolate 
a lungo tutti gli ingredienti. Formate con il composto delle polpettine grosse 
come noci, infarinatele e friggetele in un tegame dai bordi alti nell’olio di semi 
bollente. Quando sono cotte scolatele con un mestolo forato e fatele asciugare 
su carta da cucina. Fate scaldare la passata di pomodoro e poi aggiungetevi i 
fagioli borlotti, precedentemente cotti. Cuocete i conchiglioni in abbondante 
acqua salata, scolateli al dente e versateli nella passata di pomodoro e fagioli. 
Mescolate la pasta, aggiungete la panna, le polpettine calde, il Parmigiano 
grattugiato e poco pepe. Spolverizzate con il prezzemolo tritato e servite.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

conchiglioni 
CON POLPETTINE DI CARNE E BORLOTTI

timballo di pasta
ALLA VERZA

candele corte 
AL FORNO CON MOZZARELLA E POMODORI SECCHI 

conchiglioni
AI FUNGHI UBRIACHI

20 MINUTI15 MINUTI

351

18 MINUTI15 MINUTI

352

45 MINUTI30 MINUTI

10 MINUTI30 MINUTI

354

353



INGREDIENTI PER 4 PERSONE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

258 259

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Ammollate le lenticchie in acqua fredda per 30 minuti. In una casseruola 
stufate lo scalogno tritato con 1 cucchiaio di olio d’oliva extravergine e lo 
spicchio d’aglio. Unite le lenticchie, aggiungete la foglia di alloro, il curry, il 
concentrato di pomodoro e coprite con il brodo caldo, tenendone da parte 
1 bicchiere. Cuocete per circa 1 ora a fuoco dolce. Frullate 1/3 delle lenticchie e 
aggiustate di sale e pepe. Tagliate la polpa di coniglio a dadini. 
Soffriggete la brunoise (dadolata) di verdure con 2 cucchiai d’olio e 1 cucchiaio 
d’acqua, unite il coniglio, la pancetta tagliata a dadini e fate rosolare. 
Sfumate con il vino bianco, bagnate con 1 bicchiere di brodo e cuocete per 
20 minuti coperto, a fuoco dolce. Cuocete le linguine, scolatele conservando 
un po’ d’acqua di cottura e versatele nel ragù di coniglio. Unite le lenticchie, 
le erbe tritate e un filo d’olio. Mescolate la pasta, irrorate con un filo d’olio e 
servite.

300 g di linguine,  
300 g di polpa di coniglio,  
200 g di trito di sedano, carota 
	 e porro,  
1/2 l di vino bianco,  
80 g di pancetta affumicata, 
brodo vegetale, 
120 g di lenticchie 
di Castelluccio, 1 scalogno, 
1 spicchio d’aglio,  
20 ml di concentrato di 
pomodoro, curry, 4 cucchiai  
di olio d’oliva extravergine, erbe 
aromatiche, alloro, sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

linguine 
CON RAGÙ DI CONIGLIO E LENTICCHIE

400 g di fusilli,
2 peperoni rossi,
½ spicchio d’aglio,
20 g di Parmigiano Reggiano 	
	 grattugiato, 
1 peperoncino,
1 mazzetto di erbe aromatiche, 
olio d'oliva extravergine,
sale e pepe

Disponete i peperoni rossi interi su una teglia rivestita con carta da forno e 
infornateli a 120 °C fino a quando inizieranno a raggrinzirsi (circa 30 minuti). 
Eliminate la pelle e tagliateli in falde; rimuovete i semi e le parti bianche.
Riduceteli in una crema omogenea frullandoli con il Parmigiano grattugiato, 
il peperoncino privato dei semi, l’aglio e le erbe aromatiche, aggiungendo olio 
d’oliva a filo. 
Salate e pepate. Lessate i fusilli in acqua bollente salata, scolateli al dente, 
conditeli con la crema di peperoni e mescolate aggiustando la consistenza con 
poca acqua di cottura.

fusilli
ALLA CREMA DI PEPERONI ARROSTITI

10 MINUTI40 MINUTI

355

90 MINUTI35 MINUTI

356
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400 g di spaghetti,
300 g di pomodori,
100 g di pancetta,
3 cucchiai di olio d'oliva
	 extravergine,
1 cipolla, 
maggiorana,
sale e pepe

In una padella ampia scaldate l'olio, imbionditevi la cipolla tritata finemente e, 
appena dorata, rosolatevi la pancetta tagliata a cubetti sottili. Unite i pomodori, 
precedentemente lessati, privati della pelle e affettati. Portate a fine cottura e 
aggiustate di sapore con un pizzico di sale, pepe e poca maggiorana. Lessate gli 
spaghetti in abbondante acqua bollente salata, scolateli al dente e saltateli in 
padella con il condimento di pomodoro e pancetta. Servite gli spaghetti con il 
rancetto ben caldi spolverizzati, a piacere, con pecorino grattugiato.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

Soffriggete lo scalogno a rondelle con 2 cucchiai d'olio. Mondate e tagliate le 
bietole a listarelle. Unitele allo scalogno e fatele appassire per pochi minuti, 
salate e pepate. A parte cuocete la pancetta finché sarà croccante. Lessate gli 
gnocchetti in acqua salata, scolateli e saltateli in padella con le bietole. Serviteli 
con le noci spezzettate, la pancetta e le scaglie di pecorino.

300 g di gnocchetti sardi,
1 mazzetto di bietole,
1 scalogno,
4 fette di pancetta,
6-8 gherigli di noce,
4 cucchiai di scaglie di pecorino 	
	 toscano, 
olio d'oliva extravergine,
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

spaghetti 
CON IL RANCETTO 

gnocchetti sardi
CON PANCETTA, BIETOLE E PECORINO

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

400 g di paccheri, 
2 cosce d’anatra (circa 450-500 g), 
1 cipolla,  
1 arancia non trattata, 
100 ml di vino bianco, 
1/2 kg di besciamella, 
2 fette biscottate, 
2 foglie d’alloro, 
olio d’oliva extravergine, 
pepe,
sale 

Tritate finemente la cipolla, mettetela in una pentola con il fondo pesante  
con 2 cucchiai d’olio e fatela rosolare a fiamma bassa. Nel frattempo eliminate 
la pelle dalle cosce d’anatra, disossatele con un coltello e tagliate a cubetti la 
carne ricavata. Aggiungete la carne al soffritto, alzate la fiamma e fate rosolare 
per 5-6 minuti. Versate il vino e riportate a bollore, poi salate e pepate. Spremete 
l’arancia e tagliate in quarti la buccia di 1/2 frutto; unite il tutto in pentola con 
le foglie d’alloro, fate riprendere il bollore e proseguite la cottura su fiamma 
bassa per altri 40 minuti. Cuocete la pasta in abbondante acqua bollente salata 
e scolatela a 2/3 di cottura. Ponetela in una ciotola con metà della besciamella 
e del ragù. Velate il fondo di una pirofila con metà della besciamella rimasta, 
versate la pasta e coprite con il ragù e la restante besciamella. Sbriciolate sopra 
le fette biscottate, condite con un giro d’olio e cuocete in forno a 200 °C per 15 
minuti, in modo da gratinare bene il tutto. Fate riposare fuori dal forno per 10 
minuti prima di servire.

pasticcio di pasta 
CON RAGÙ D'ANATRA AL PROFUMO DI ARANCIA

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

20 MINUTI5 MINUTI

357

10 MINUTI 15 MINUTI
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350 g di spaghetti,
150 g di guanciale,
100 ml di panna fresca,
50 g di Grana Padano Dop, 
50 g di pecorino, 
4 uova,
2 cucchiai di farina "00",
pangrattato, 
olio di semi per friggere,
sale e pepe

Tagliate a listarelle il guanciale e fatelo dorare in padella, senza aggiungere 
altri grassi. Cuocete gli spaghetti in abbondante acqua salata. Nel frattempo 
sgusciate 2 uova, unite il Grana Padano e il pecorino grattugiati, la panna e 
un’abbondante macinata di pepe. Amalgamate fino a ottenere un composto 
omogeneo. Scolate la pasta e versatela nella padella con il guanciale.
Aggiungete la crema di uova e formaggi e mescolate velocemente, versando 
un po' d'acqua di cottura della pasta. Lasciate 30 secondi sulla fiamma bassa, 
quindi ritirate dal fuoco e allargate la pasta in una teglia per farla raffreddare. 
Con un coppapasta formate dei dischetti di circa 5-6 cm di diametro, 
spolverizzateli con la farina e sistemateli su un vassoio. Ponete in frigorifero 
a rapprendere per almeno 30 minuti. Passate le formine di pasta nelle 2 uova 
rimanenti sbattute e poi nel pangrattato, quindi friggetele in olio bollente fino 
a doratura. Scolateli e asciugateli su un foglio di carta assorbente prima di 
servirli.

frittatine di pasta 
ALLA CARBONARA 

15 MINUTI10 MINUTI

25 MINUTI60 MINUTI
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GLI SPAGHETTI CON IL RANCETTO SONO UN PIATTO ORIGINARIO DELLA ZONA DI SPOLETO IL CUI NOME DERIVA 
DAL LEGGERO SAPORE DI RANCIDO CHE DEVE AVERE LA PANCETTA, SPESSO SOSTITUITA DAL GUANCIALE 

A CAUSA DELLA OVVIA ASSOCIAZIONE CON L’AMATRICIANA, SIMILE NEGLI INGREDIENTI E NELLA PREPARAZIONE.
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE
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360 g di tagliatelle con archetto, 
100 ml di panna fresca,
100 ml di latte,
150 g di pecorino di fossa,
40 g di burro,
tartufo nero, 
sale e pepe

Scaldate leggermente la panna e il latte fino a raggiungere circa 45 °C e unitevi 
il pecorino di fossa grattugiato. Mescolate a fiamma bassa fino a ottenere una 
fonduta. Pepate e tenete in caldo. Lessate le tagliatelle in acqua bollente salata, 
scolatele al dente e fatele saltare in una padella antiaderente in cui avrete fatto 
fondere il burro, unendo un po’ d’acqua di cottura. Distribuite nei piatti da 
portata la fonduta di pecorino e adagiatevi sopra i nidi di tagliatelle. Completate 
con tartufo nero a lamelle e servite.

tagliatelle con archetto
SU FONDUTA DI PECORINO DI FOSSA CON TARTUFO

In una padella antiaderente fate insaporire l’olio con l’aglio schiacciato.  
Unite i peperoncini tagliati a metà e fate soffriggere per qualche istante.  
Lessate le orecchiette, scolatele al dente e poi unitele alla padella con il 
condimento. Mescolate aggiungendo, se necessario, poca acqua di cottura. 
Servite cospargendo con il pane tritato nel mixer e fatto dorare in padella  
o nel forno.

250 g di orecchiette,
1 confezione di peperoncini 	
	 ripieni con tonno e capperi,
2 fette di pane pugliese, 
olio d’oliva extravergine,
1 spicchio d’aglio,
sale e pepe

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

orecchiette
AI PEPERONCINI RIPIENI DI TONNO E CAPPERI

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

15 MINUTI10 MINUTI

10 MINUTI15 MINUTI
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320 g di caserecce,
250 g di pomodorini freschi,
basilico,
1 spicchio di aglio,
50 g di mandorle tostate,
40 g di pecorino grattugiato,
sale e pepe 

In un mortaio riducete in crema l’aglio e il sale. Aggiungete le mandorle e il 
basilico e continuate a pestare. Aggiungete poi l’olio e il pepe. Quando avrete 
ottenuto una crema uniforme, aggiungete i pomodorini tritati grossolanamente 
e infine il pecorino. Continuate a roteare il pestello per ottenere un pesto 
omogeneo. Cuocete al dente le caserecce in acqua bollente salata. Condite 
infine le caserecce con il pesto e servite con una macinata di pepe, del basilico, 
qualche pomodorino e delle mandorle a lamelle.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

In una padella rosolate il porro tagliato a rondelle sottili con il burro. Aggiungete 
le patate e la zucca tagliate a cubetti e cuocetele per 2-3 minuti. Poi aggiungete 
l'acqua, il sale e il pepe e proseguite la cottura per 10 minuti. Nel frattempo, 
sciogliete la fontina con la panna in una casseruola, salate, pepate e cuocete 
per 5 minuti circa. Infine, versate la fonduta nella padella e mescolate bene il 
tutto. Cuocete le tagliatelle in acqua bollente salata, scolatele e conditele con 
il sugo; aggiungete il Parmigiano grattugiato e fatele saltare. Cospargete con il 
prezzemolo e con le nocciole tritati e servite.

300 g di tagliatelle con archetto, 
100 g di fontina,
200 g di patate,
220 g di polpa di zucca,
100 ml di panna fresca,
20 g di burro,
60 g di porro,
200 ml d'acqua,
4 cucchiai di Parmigiano 		
	 Reggiano grattugiato,
30 g di nocciole,
prezzemolo,
sale e pepe

LA PREPARAZIONEGLI INGREDIENTI

caserecce 
CON PESTO ALLA TRAPANESE

tagliatelle con archetto
SAPORITE CON ZUCCA, PORRO E PATATE

10 MINUTI20 MINUTI

363

20 MINUTI15 MINUTI

364

IL CONDIMENTO ALLA TRAPANESE HA ORIGINI ANTICHE: NEL PORTO DI TRAPANI SI FERMAVANO 
LE NAVI GENOVESI PROVENIENTI DALL’ORIENTE CHE TRASPORTAVANO L’AGLIATA LIGURE, SALSA A BASE DI AGLIO 

E NOCI, CHE I TRAPANESI ELABORARONO CON I PRODOTTI DELLA LORO TERRA: POMODORO E MANDORLE.
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200 g di polpa di zucca delica,
180 g di riso Carnaroli,
50 g di burro,
20 g di nocciole in granella più 
	 1 cucchiaio per decorazione,
100 g di stracchino,
½ spicchio d’aglio,
qualche amaretto secco,
½ bicchiere di vino bianco,
1 rametto di rosmarino,
5 l di brodo vegetale,
sale e pepe

Tagliate la polpa di zucca a dadini. Fate fondere a fuoco dolce (senza farlo 
friggere) il burro, aggiungete le nocciole, toglietelo dal fuoco e mettetelo in 
frigorifero ricordandovi di mescolare ogni 5 minuti per uniformare.
In una padella mettete un filo d’olio, il rosmarino, ½ spicchio d’aglio e la 
zucca a cubetti. Fate rosolare per qualche minuto, poi aggiungete un mestolo 
di brodo fino a ultimare la cottura. Una volta assorbita, l’acqua togliete l'aglio 
e il rosmarino e frullate con un frullatore a immersione. Tostate il riso in una 
casseruola con un filo d’olio, sfumate con il vino bianco. 
Una volta evaporato l’alcool aggiungete la crema di zucca e il brodo poco 
alla volta fino a coprire il riso. Aggiustate di sapore e continuate la cottura  
per 15 minuti, mescolate non troppo spesso e allungate con brodo se necessario. 
Togliete dal fuoco, mantecate col burro alla nocciola e con lo stracchino. 
Mescolate velocemente, coprite con un coperchio e fate riposare per 2 minuti 
prima di impiattare. Decorate con degli amaretti sbriciolati e servite.

GLI INGREDIENTI LA PREPARAZIONE

267

risotto 

ALLA ZUCCA CON BURRO ALLA NOCCIOLA, STRACCHINO E AMARETTI 

15 MINUTI30 MINUTI

365
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indice delle ricette
Bigoli veneti al radicchio e zucca, 228
Bigoli veneti al radicchio rosso di Chioggia e pancetta, 44
Bigoli veneti al sugo d’anatra, 28
Bigoli veneti con pistacchi e salmone, 66
Bigoli veneti con radicchio, crescenza e noci tostate, 239
Bigoli veneti con ragù di cinghiale e porri, 120
Bigoli veneti in salsa di acciughe, 40
Calamarata alle melanzane e pomodoro, 158
Calamarata con ragù di rana pescatrice, 164
Calamarata con telline, patate e pomodori, 137
Candele corte al forno con mozzarella 
	 e pomodori secchi, 256
Candele corte alla genovese, 234
Candele corte con pesto di rucola e pomodoro, 195
Candele corte con salsiccia e cavolfiore, 132
Candele corte con sugo di pomodorini gialli, 52
Candele corte gratinate al pomodoro e provola, 61
Caserecce ai peperoni e scarola, 149
Caserecce al profumo d’estate, 88
Caserecce al sugo di cavolfiore con pistacchi e zafferano, 73
Caserecce alla pescatora, 152
Caserecce alla salvia e pancetta dolce, 40
Caserecce con bottarga di tonno, 96
Caserecce con crema di gorgonzola e pancetta, 175
Caserecce con menta e zucchine, 64
Caserecce con pesce spada, 
	 pomodori e melanzane fritte, 100
Caserecce con pesto alla trapanese, 264
Caserecce con pesto di pomodoro, 117
Caserecce con piselli e pancetta, 34
Caserecce con salsa ai porri, 198
Caserecce con vongole e zucchine, 113
Caserecce in salsa di cipolle, 60
Caserecce in salsa di porri e salsiccia, 178
Conchiglioni ai funghi ubriachi, 256
Conchiglioni con mozzarella e ricotta al ragù, 58
Conchiglioni con polpettine di carne e borlotti, 257
Conchiglioni con porcini e fiori di zucca, 175
Conchiglioni gialli gratinati al reblochon, 169
Conchiglioni gratinati ripieni di baccalà mantecato, 134
Crocchette di pasta e broccoli, 162
Ditali rigati allo scorfano e zafferano, 84
Ditali rigati con cozze e fagioli, 119
Ditali rigati con verdure e legumi, 249
Ditali rigati in brodetto di carciofi, 229
Farfalle al tonno, capperi e limone, 101
Farfalle al verde, 197
Farfalle con alici marinate, limone e pistacchi, 184
Farfalle con asparagi e zafferano, 67

Farfalle con broccoli e acciughe, 217
Farfalle con carciofi, 210
Farfalle con crema di pomodori crudi, 107
Farfalle con feta, cipolla e melanzana, 126
Farfalle con pesto di cavolo nero 
	 e crumble all’arancia, 134
Farfalle con pesto e zucchine, 202
Farfalle con pomodorini al forno, 26
Farfalle con verdure e cubetti di bacon, 207
Farfalle con zucchine, stracciatella, 
	 pomodorini e fiori di zucca, 187
Farfalle con zucchine, zucca, peperoni e pancetta, 39
Farfalle in insalata con ceci, cetriolo e limone, 204
Farfalle in insalata con pesto ai fiori di timo, 51
Farfalle radicchio e speck, 169
Frittata di pasta, 78
Frittatine di pasta alla carbonara, 258
Fusili integrali al balsamico e salamella, 220
Fusilli al blu di capra e asparagi, 56
Fusilli al gusto di cedro, 145
Fusilli alla crema di broccoli e arancia, 254
Fusilli alla crema di peperoni arrostiti, 261
Fusilli alla salsiccia, 228
Fusilli alla zucca e limoncino, 191
Fusilli alle zucchine, zafferano e pomodorini confit, 182
Fusilli bucati corti in salsa di fiori di zucca, 194
Fusilli bucati corti tricolore, 36
Fusilli con agrumi, 50
Fusilli con crema di asparagi e uova, 223
Fusilli con crema di sedano e gherigli di noce, 25
Fusilli con gorgonzola e finocchio, 155
Fusilli con mandorle, pinoli e pancetta, 211
Fusilli con melanzane, pomodori secchi e scamorza, 251
Fusilli con noci e crescenza, 197
Fusilli con pachino e melanzane, 91
Fusilli con pesto di menta, piselli e ricotta, 102
Fusilli con pomodorini e mandorle, 125
Fusilli con verdure estive, ‘nduja e ricotta salata, 180
Fusilli e ‘nduja, 230
Fusilli freddi con tonno, melanzane e primo sale, 186
Fusilli in insalata con prosciutto e melone, 104
Fusilli integrali con cavolfiori arrosto, 
	 olive e briciole all’arancia, 170
Fusilli integrali con crema di anacardi e cime di rapa, 214
Fusilli integrali con fonduta di feta e asparagi, 57
Fusilli integrali con ragù vegetariano, 42
Fusilli integrali con ratatouille di verdure, 181
Fusilli risottati con zucchine, pomodori secchi, limone, 42
Gnocchetti sardi con baccalà e bottarga, 93

Gnocchetti sardi con marò di fave e gamberi, 149
Gnocchetti sardi con salsa al montasio, 250
Gnocchetti sardi con pancetta, bietole e pecorino, 260
Gnocchetti sardi con speck, piselli e feta, 166
Gnocchetti sardi con zucca e pancetta, 242
Gnocchetti sardi in crema di zucchine, 107
Gnocchetti sardi malloreddus alla campidanese, 240
Gnocchetti sardi piccanti con seppie e pisellini, 148
Gratin di ditali rigati con melanzane, 
	 pomodori e mozzarella, 44
Gratin di rigatoni con crema di carote, 
	 mozzarella e pancetta, 80
Insalata di pasta fresca con ceci neri, 
	 pomodorini arrosto, zucchine e menta, 87
Insalata di pasta mediterranea, 144
Lasagne da Fornel, 200
Linguine agli scampi e prosecco, 140
Linguine ai funghi con dadolata di zucca, 97
Linguine ai pomodori secchi, 38
Linguine ai pomodorini colorati, 64
Linguine ai tre colori, 158
Linguine al chianti, 71
Linguine al pesto ligure, 160
Linguine al radicchio rosso in salsa alle noci, 172
Linguine al ragù di palamita, melanzane e capperi, 202
Linguine al ragù di tonno e capperi, 222
Linguine al tonno, pomodorini e zucchine, 224
Linguine alla carbonara con aringa affumicata, 176
Linguine alla crema di piselli con pecorino pancetta, 254
Linguine alla robiola e timo, 150
Linguine con asparagi e robiola al profumo di limone, 24
Linguine con astice, pomodorini e olive nere, 146
Linguine con astice, zucca e cipolle rosse, 77
Linguine con carciofi, limone e menta, 208
Linguine con cavolo viola, 142
Linguine con cipolle e baccalà, 167
Linguine con colatura di alici di Cetara, 156
Linguine con cozze, vongole e mollica atturrata, 36
Linguine con menta e pecorino, 238
Linguine con noci e pangrattato, 35
Linguine con noci e rucola, 113
Linguine con peperoni e zucchine saltate, 255
Linguine con pesto di cavolo nero e vongole veraci, 212
Linguine con pesto di pistacchi e gamberi, 214
Linguine con polpo e peperoni, 180
Linguine con ragù di coniglio e lenticchie, 258
Linguine con rombo, zucchine e pomodoro, 206
linguine con scampi, pomodoro fresco e lime, 217
Linguine con spinacini e pesce persico al curry, 94

Linguine con uvetta, pinoli e pomodorini, 46
Linguine e fave, 87
Linguine piccanti con tonno e briciole di pane, 190
Lumaconi rigati al ragù di verdure, 62
Lumaconi rigati con crema di piselli e carote, 174
Lumaconi rigati con zucca e radicchio, 229
Lumaconi rigati con zucchine novelle, alici e rucola, 133
Lumaconi rigati e patate, 162
Lumaconi rigati in insalata con avocado, 
	 primosale e spinacini, 187
Mattonella di spaghetti con ragù di funghi misti, 251
Mezze penne rigate al gorgonzola dolce e pistacchi, 38
Mezze penne rigate al pesto di asparagi e nocciole, 213
Mezze penne rigate allo zafferano e pancetta, 128
Mezze penne rigate con piselli, cotto e taleggio, 207
Mezze penne rigate con pomodoro e fave, 57
Mezze penne rigate integrali con pesto al limone, 
	 asparagi, piselli e Parmigiano, 164
Mezzi paccheri ondulati con crema 
	 di formaggio di fossa e carciofi, 32
Mezzi rigatoni ai tre pomodori e burrata, 192
Mezzi rigatoni al radicchio, gorgonzola, 
	 miele di castagno, 198
Mezzi rigatoni al tastasal, 150
Mezzi rigatoni alla carbonara, 30
Mezzi rigatoni alla crema di scalogno, 116
Mezzi rigatoni alla crema veloce di pomodori, 232
Mezzi rigatoni alla gricia, 130
Mezzi rigatoni alla silana, 178
Mezzi rigatoni con broccoli e guanciale, 54
Mezzi rigatoni con crema di ricotta e basilico, 168
Mezzi rigatoni con radicchio e noci, 244
Mezzi rigatoni con ricci e piselli, 94
Mezzi rigatoni con salsiccia, stracchino 
	 e semi di finocchio, 126
Mezzi rigatoni integrali alla molisana, 138
Mezzi rigatoni integrali con pesce spada, 
	 melanzane e menta, 104
Nidi di spaghetti con calamaretti piccanti, 70
Nidi di spaghetti quadrati con cavolo cinese, 
	 asparagi e gorgonzola, 51
Nido di spaghetti quadrati con fiori di zucca, 
	 spillo e crostini, 125
Orecchiette ai peperoncini ripieni di tonno e capperi, 262
Orecchiette al radicchio, brie e aceto balsamico, 216
Orecchiette al sapore di mare, 76
Orecchiette al sugo aromatico, 34
Orecchiette alla crema verde piccante, 146
Orecchiette alla potentina, 249
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Orecchiette con broccoli e fonduta, 92
Orecchiette con broccoli, stracciatella 
	 e tarallo sbriciolato, 110
Orecchiette con cacioricotta, 100
Orecchiette con carote e porri, 78
Orecchiette con finocchi e sardine, 179
Orecchiette con le cime di rapa, 118
Orecchiette con pasta di salame e cavolini di Bruxelles, 102
Orecchiette con pesto di broccoli e noci, 82
Orecchiette fredde con asparagi e zucchine, 101
Orecchiette fredde con caponata leggera, 153
Orecchiette fredde con peperoni, ricotta e rucola, 159
Orecchiette saporite ai pomodori e broccoli, 172
Paccheri ai tre peperoni in salsa bianca, 48
Paccheri al forno con zucca e pancetta, 188
Paccheri al profumo di timo con funghi 
	 e formaggio fresco, 132
Paccheri alla gallinella di mare, 81
Paccheri alla sorrentina, 122,
Paccheri con battuto di pomodoro, tonno e piselli, 213
Paccheri con crudo di scampi alla curcuma, 77
Paccheri con granchio, pomodorini e zenzero, 242
Paccheri con melanzane, uova, alici e olive nere, 27
Paccheri con piselli, pomodoro e ventresca, 174
Paccheri con pomodoro, acciughe e melanzane, 85
Paccheri con ragù di cortile, 108
Paccheri con sgombro e stracciatella di bufala, 176
Paccheri con sugo ai crostacei e capperi fritti, 224
Paccheri totani e salsiccia, 72
Pasta ai 4 formaggi, 27
Pasta alla norma di mare, 152
Pasta e fasoi, 226
Pasta mista al carciofo violetto, crostacei e pomodori, 66
Pasta mista al ragù di vitello, 55
Pasta mista con pancetta, pomodoro e patate, 60
Pasta mista gialloverde, 166
Pasta mista risottata con broccolo e acciughe, 232
Pastasciutta dolce, 140
Paste da Pavare, 218
Pasticcio di ditali rigati gratin, 26
Pasticcio di pasta con ragù d’anatra 
	 al profumo di arancia, 261
Penne rigate al crudo dell’orto,
	  stracciatella e capperi croccanti, 97
Penne rigate al favollo, 144
Penne rigate al pesto di fagiolini e pinoli, 91
Penne rigate al sugo di pomodoro, tonno e olive, 35
Penne rigate al sugo piccante, 28
Penne rigate al taleggio, 49
Penne rigate alla crudaiola, 248
Penne rigate alla norma, 82
Penne rigate alla ricotta e tè alla menta, 54
Penne rigate alla San Daniele, 50

Penne rigate con carciofi e semi di senape, 203
Penne rigate con fegatini, piselli e santoreggia, 112
Penne rigate con feta e pomodorini, 110
Penne rigate con gamberetti, broccoli e arancia, 252
Penne rigate con gamberi, pomodori e piselli, 160
Penne rigate con le sarde, 167
Penne rigate con noci e limone, 70
Penne rigate con pesce spada e pesto di agrumi, 185
Penne rigate con pesto di erbe aromatiche, 
	 mandorle e gamberoni, 153
Penne rigate con radicchio e noci, 74
Penne rigate con ragù di gamberi, zafferano e limone, 68
Penne rigate con zucca, pancetta e aceto balsamico, 148
Penne rigate con zucchine, 
	 crema all’uovo e pepe di Sichuan, 108
Penne rigate integrali con cipollotti,
	  pecorino e ravanelli arrostiti, 133
Penne rigate integrali con fonduta di peperone, 240
Penne rigate integrali con pesto di olive e pecorino, 136
Penne rigate integrali in insalata 
	 con ceci arrostiti, zucchine e limone, 129
Penne rigate piccanti alla greca, 118
Pennoni rigati con zucca gratinati al forno, 98
Rigatoni al forno con ragù di salsiccia e scamorza, 156
Rigatoni alla pesarese, 236
Rigatoni con mandorle e nocciole, 246
Rigatoni gratinati con zucchine, speck e scamorza, 239
Rigatoni in carbonara di finocchi, 61
Risotto alla zucca con burro alla nocciola, 
	 stracchino e amaretti, 266
Scialatielli con pistacchi e trota, 154
Spaghetti aglio, olio e peperoncino, 88
Spaghetti aglio, olio e speck, 248
Spaghetti ai frutti di mare, 184
Spaghetti al nero di seppia, 122
Spaghetti al pesto di basilico e fagiolini, 237
Spaghetti al pomodoro con polpette, 142
Spaghetti al sugo rustico, 218
Spaghetti all’amatriciana, 62
Spaghetti all’aragosta, 222
Spaghetti alla barbabietola e stracciatella di burrata, 68
Spaghetti alla carbonara di zucca 
	 con nocciole e salvia, 196
Spaghetti alla carbonara rivisitata con salsiccia, 245
Spaghetti alla siracusana, 112
Spaghetti alla trota affumicata con ricotta, 
	 limone e pistacchi, 179
Spaghetti alle melanzane con taralli, 172
Spaghetti cacio e pepe, 24
Spaghetti con “vegetaballs”, 182
Spaghetti con alici e uvetta, 81
Spaghetti con bottarga e arancia, 210
Spaghetti con calamari, 181

Spaghetti con cozze, vongole, gamberoni 
	 e crema di peperone, 206
Spaghetti con favette e cacio, 194
Spaghetti con favette, cacio, menta e pepe, 106
Spaghetti con friarielli, 234
Spaghetti con il rancetto, 260
Spaghetti con le noci, 247
Spaghetti con mazzancolle e pendolini, 155
Spaghetti con mortadella e cavolfiore, 211
Spaghetti con pomodoro, cipolla, scalogno e feta, 204
Spaghetti con puntarelle, acciughe e peperoncino, 49
Spaghetti con tonno fresco, olive e cipolla, 92
Spaghetti con verdure saltate, avocado e pistacchi, 137
Spaghetti facili-difficili al pomodoro, 30
Spaghetti fritti, 47
Spaghetti in bianco e nero con seppia, 
	 il suo nero e bottarga, 212
Spaghetti in ragù di zucchine, 76
Spaghetti in salsa di acciughe e limone, 252
Spaghetti in salsa di broccoli con acciuga e uvetta, 85
Spaghetti integrali al granchio, 136
Spaghetti integrali alla strombolana 
	 con finocchietto selvatico, 190
Spaghetti integrali con carbonara 
	 alle fave e finocchietto selvatico, 203
Spaghetti integrali con cavolfiore e olive, 124
Spaghetti integrali con gamberi e olive, 84
Spaghetti integrali con verdure saltate, 
	 avocado e pistacchi, 56
Spaghetti mare e monti, 145
Spaghetti mediterranei, 114
Spaghetti quadrati alla Busara, 32
Spaghetti quadrati alla finocchiona, 46
Spaghetti quadrati con branzino, lime e menta, 200
Spaghetti quadrati con fiori, totani e carote, 129
spaghetti quadrati con salsiccia e zucchine, 255
Spaghetti quadrati con sugo alle verdure, 250
Spaghetti quadrati con totani e fiori di zucchina, 86
Spaghetti vongole e bottarga, 230
Spaghettini ai gamberi rossi di Sicilia, 186
Spaghettini al bra e rosmarino, 154
Spaghettini con broccoli, alici e bottarga, 117
Spaghettini con carciofi e limone, 71
Spaghettini con culatello e limone, 185
Spaghettini con olive taggiasche, 
	 olio piccante e pane, 74
Spaghettini con ricotta fresca, erbe e limone, 80
Spaghettini in salsa di rafano e pecorino con cavolo rosso, 48
Spaghettini piccanti con tonno e funghi, 90
Spaghettoni all’ardenzina, 95
Spaghettoni alla Nerano, 58
Spaghettoni cacio e pepe con tartare di gamberi, 
	 menta e limone, 52

Spaghettoni con cavolfiore, pesto di prezzemolo, 
	 mandorle e acciughe, 168
Spaghettoni con patate, zafferano e nocciole, 116
Spaghettoni con pesto di piselli e pancetta, 192
Spaghettoni con ragù d’agnello, carciofi e pecorino, 25
Spaghettoni con scampi, fiori di zucca e pomodorini, 223
Tagliatelle con archetto al ragù bianco 
	 aromatizzate al rosmarino, 138
Tagliatelle con archetto ai 4 pomodori, 245
Tagliatelle con archetto ai funghi, 98
Tagliatelle con archetto al burro di capesante e seppie, 67
Tagliatelle con archetto al limone 
	 con granchio e avocado, 208
Tagliatelle con archetto al peperoncino 
	 con polpo e olive, 90
Tagliatelle con archetto al pesto di crescione e cozze, 106
Tagliatelle con archetto al roquefort, 195
Tagliatelle con archetto al tartufo, 236
Tagliatelle con archetto all’aglio 
	 con peperoni e scampi, 238
Tagliatelle con archetto alla bolognese, 47
Tagliatelle con archetto alla crema di asparagi, 128
Tagliatelle con archetto alla norcina, 147
Tagliatelle con archetto alle noci e prosciutto, 114
Tagliatelle con archetto con cipolla, spinacini e pistacchi, 72
Tagliatelle con archetto con cipollotti, 159
Tagliatelle con archetto con crema di peperoni, 188
Tagliatelle con archetto con fave e stracciatella, 73
Tagliatelle con archetto con il baccalà, 147
Tagliatelle con archetto con radicchio, provola e noci, 124
Tagliatelle con archetto con radicchio,
	 rucola e caprino, 196
Tagliatelle con archetto con ragù di coniglio e asparagi, 170
Tagliatelle con archetto con ragù 
	 di gamberetti e lattuga, 237
Tagliatelle con archetto con ragù di gamberi, 93
Tagliatelle con archetto con ragù di porcini, 247
Tagliatelle con archetto con salsiccia e uva rosata, 216
Tagliatelle con archetto con speck 	
	 e scamorza affumicata, 96
Tagliatelle con archetto con speck, 246
Tagliatelle con archetto con triglie, cipollotti e spinacini, 95
Tagliatelle con archetto con trota salmonata, 86
Tagliatelle con archetto con verdure e salsiccia, 130
Tagliatelle con archetto con verza e salsiccia, 39
Tagliatelle con archetto con pisellini freschi, 
	 pancetta e menta, 191
Tagliatelle con archetto saporite con zucca, 
	 porro e patate, 264
Tagliatelle con archetto su fonduta 
	 di pecorino di fossa con tartufo, 262
Tajadele coi bisi, 220
Timballo di mezze penne rigate ai funghi, 244
Timballo di pasta alla verza, 257
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