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Introduzione

Desidero presentare una raccolta di ricette pemigmatti gustosi, genuini e con un
pizzico di originalita.

In questa raccolta ho voluto inserire primi piatatti ad ogni occasione da quelli piu
semplici a quelli piu elaborati e ricchi di ingrediti.

Amo cucinare, e per i sughi in particolare ho uae\passione. Mi piace utilizzare
ingredienti naturali, dare sapore con spezie e amanon solo.

In questa raccolta troverete anche salsa di se@sabi, ingredienti che ho scoperto
dopo un viaggio in Giappone, paese che amo silasera cultura che per i sapori
che utilizza nella cucina.

Ovviamente non rinuncio ai sapori della cucina riezcnea, a cui sono legata per
tradizione e che ho utilizzato in vari modi in gueescette.

Ho pensato al titolo per dare un senso di famifagidi calore, che sono in effetti le

sensazioni che desidero trasmettere.

Luana Biancon
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Spaghetti alsugo pasticciato

Ingredienti per 4 persone:

330 g di spaghetti, 100 g di piselli, 1 cipollas@cchi d’'aglio, 1 carota, 2 gambe di
sedano, 1 porro, 100 g di funghi, 1 patata, 2 znegh finocchio, 100 g di olive, 1
cucchiaio di capperi, 3 carciofini tagliati a metasottiletta, erba cipollina, menta,
basilico, salvia, maggiorana, peperoncino, 150 ggadicetta a dadini, 1 peperone
verde, 20 g di burro (o margarina), sale, dado tedgyepepe, passata di pomodoro.

Friggere con I’ olio di oliva ( in alternativa meifte solo olio piccante) i
piselli con cipolla e aglio, tanto peperoncino (Semette olio piccante
mettere poco peperoncino )maggiorana, menta, sialéo,erba
cipollina,margarina (o burro),salvia,basilico,po@mmodoro.

Lessare le verdure e tagliarle a dadini e aggiureggporro e mettere |l
tutto insieme ai piselli preparati precedentementecere tutto per 10
minuti circa.

Cuocere la pasta, aggiungere il sugo in una casslartiscaldando tutto
per un minuto, aggiungere parmigiano o pecorin@evise in tavola.

Rigatoni rustici

Ingredienti per 4 persone:

350 g. di rigatoni, 1 cipolla, 150 g pancetta, §5di fagioli, peperoncino, pepe, 1
gambo di rosmarino, 1 peperone, passata di pompdasdisco, menta, salvia,
capperi, erba cipollina, noce moscata, zafferaaoopno

Rosolare la cipolla, poi aggiungere la pancettd smarino. Scaldare
per 5 minuti poi aggiungere fagioli, peperoncinoatinuare la cottura.
Aggiungere sale, pepe, basilico, menta, salvia, duechiai di pomodoro,
capperi, peperoni, erba cipollina, noce moscatafezano..

Aggiungere la pasta col pecorino grattugiato e éeshltare.

Linguine asparaqi e salame

Ingredienti per 4 persone:



350 g. di linguine, 500 g. di asparagi, 150 g.ahma, salame, 1 cipolla, 30 g. di
burro, parmigiano, olio, sale e pepe.

Lavare gli asparagi e separare le punte dai garBuaillire le punte per
pochi secondi in una pentola con acqua salata,iaagli gambi a rondello
e rosolare in padella con il burro e cipolla.

Salare e aggiungere le punte, cuocere per 10 mifatyliare il salame a
pezzetti, rosolarlo in un tegame con poco olioyarlo agli asparagi.

Linguinepesto patate e fagiolini

Ingredienti per 4 persone:
350 g. di linguine, 2 patate grandi, 150 g. di &digi, pesto.

Fare bollire le patate e i fagiolini tagliati a peetti in abbondante acqua
salata. Una volta che 'acqua bolle aggiungereifggline. Scolare il tutto
e aggiungere il pesto.

Bucatini alla cipolla

Ingredienti per 4 persone:

400 gr. di bucatini, 3 cipolle, grana padano gra#to,
olio d'oliva, burro, pepe e sale qg.b.

Affettare le cipolle, farle cuocere a fuoco molasbo con poco olio;
aggiungere sale e pepe. La cipolla deve cuocereastare bianca.
Lessare i bucatini in abbondante acqua salata,a®ohl dente,mescolarli
con pochissimo burro e grana padano grattugiatd,pore la cipolla e
mescolare nuovamente.

Bucatini funghi e olive




Ingredienti per 4 persone:

400 gr. di bucatini, 50 gr. di funghi sott'olio, §@ di olive verdi,
uno spicchio d'aglio, un mazzetto di prezzemolo,
2 acciughe sotto sale, il succo di mezzo limonie, adibliva e sale g.b.

Fate soffriggere l'aglio e il prezzemolo tritato4ncucchiai di olio,
spruzzate con il succo di limone, unite le olivecsiolate e le acciughe
tritate e dissalate.

Coprite e fate insaporire per 5 minuti circa a fwdgasso.

Tagliate i funghi a fettine e uniteli al sugo adinottura.

Fate cuocere in abbondante acqua salata i bucasicw/ateli al dente e
fateli saltare in padella con il sugo preparatonc8/4 cucchiai dell'acqua
di cottura.

Spaghetti con salsa di soia

Ingredienti per 4 persone:
350 g di spaghetti, salsa di soia 423 g., 2 card60g. di piselli, wasabi (salsa di
rafano giapponese) a piacere.

Lessare i carciofi e i piselli, mettere in un pdimto la salsa di soia,
aggiungere i carciofi tagliati e i piselli, insapre con sale, wasabi e
riscaldare per 5 minuti

Cuocere gli spaghetti in acqua salata, scolare edie con il sugo
preparato.

Farfalle con verdure saporite

Ingredienti per 4 persone:

350 g. di farfalle, 1 melanzana, 1 finocchio, 1¢reme, 2 zucchine, 3 carote, 1
cipolla, 2 patate, 100 g. di olive verdi, 100 gpdmodorini, menta, maggiorana,
basilisco, salvia, curry, sale, pepe, olio d’oli@azucchiai di passata di pomodoro,
parmigiano reggiano.



Lessare le carote e il finocchio tagliati. In unarpola soffriggere la
cipolla,aggiungere la passata di pomodoro e medaez peperone,
zucchine e patate tagliate a listarelle.

Cuocere per 15 minuti.

Aggiungere i finocchi, le carote, le olive e | patodni e insaporire con le
spezie e cuocere nuovamente per 5 minuti.

Cuocere la pasta in acqua salata, scolare e amalyénton il sugo
preparato aggiungendo il parmigiano grattugiato.

Penne rucola e patate

Ingredienti per 4 persone:
330 g. di penne, 300g. di rucola, 2 patate, menta

Pelare e lessare le patate. Friggere la cipolla pggiungere la rucola e
le patate tagliate a dadini, insaporire con la meertcuocere per 7 minuti

Cuocere la pasta, scolarla e metterla in una cassia con il
sugo mescolare bene e riscaldare il tutto per lutan

Gnocchetti sardi con olive

Ingredienti per 4 persone:
330 g. di gnocchetti sardi, 1 cipolla, 100 g.dvelil porro, menta, 2 carciofini, 200
g. di pomodorini ciliegia, parmigiano reggiano.

Friggere la cipolla con un po’ di olio poi aggiuace la menta e il porro e
cuocere tutto per 3 minuti, poi aggiungere i cafmi tagliati a meta e le
olive; cuocere per 10 minuti successivamente agpaeni pomodorini e
cuocere ancora per 1 minuto.

Cuocere la pasta, scolare aggiungere il sugo elgarmare il tutto, unire
Il parmigiano grattugiato.

Mezze maniche con erbe aromatiche




Ingredienti per 4 persone:

330 g.di mezze maniche, menta, basilico, salviggiaana, erba cipollina, 1
cipolla, 2 spicchi di aglio, paprica.

Friggere la cipolla e I'aglio con le erbe aromaltie e aggiungere la

paprika scaldare a fuoco basso per 2 minuti.
Cuocere la pasta, scolare e aggiungerla al sugalgamando bene.

Farfalle alla rucola

Ingredienti per 4 persone:
330 g. di farfalline, 1 cipolla, 1 spicchio d’aglib00g.di rucola, grana padano.

Friggere la cipolla con uno spicchio di aglio paggiungere la rucola e
cuocere per 5 minuti.

Cuocere la pasta, scolare, amalgamare il tutte@dare per 1 minuto.
Grattugiare il formaggio e servire in tavola.

Sedanini con uova e asparagi

Ingredienti per 4 persone:

330 g. di sedanini, 2 uova, 500g. di asparagi, sale

Scottare per 2 minuti gli asparagi in abbondante@& bollente, salare
poi e una volta cotti sgocciolarli. Tagliare gliparagi e cuocere le uova
sode poi schiacciarle e aggiungere gli asparagiitg

Cuocere la pasta, scolare aggiungere il sugo amalgado il tutto.

Mezze maniche salsiccia, zucchine e melanzane




Ingredienti per 4 persone:

330 g. di mezze maniche, 1 salsiccia, 2 zucchimeglanzana, 1 cipolla, 2 spicchi di
aglio, dado, sale, pepe, peperoncino, olio piccemtdio di oliva).

Friggere la cipolla e I'aglio con un po’ d’'olio ipcante per 3 minuti poi
aggiungere le zucchine, le melanzane tagliatstarelle, la salsiccia a
pezzettini, mezzo dado, sale, pepe e un po’pdrpacino.

Cuocere la pasta, scolare aggiungere il sugo ealgamare il tutto.

Pennettezucchine, peperoni e zafferano

Ingredienti per 4 persone:

330 g. di pennette, 1 cipolla, un peperone gi&lloycchine, una bustina di zafferano,
1509 pancetta tagliata a dadini, parmigiano regygian

Friggere la cipolla con i peperoni tagliati a letelle per 5
minuti poi aggiungere le zucchine anch’esse tagla listarelle
e pancetta a dadini.

Mettere una bustina di zafferano e cuocere per alminuti.
Cuocere la pasta, scolare, metterla in una casdaraon il sugo,
mescolare bene e riscaldare il tutto per 1 minutogggiungere |l
parmigiano.

Pasta capricciosa

Ingredienti per 4 persone:

330g. di spaghetti, passata di pomodoro, 100gi\d,a} carciofi, 3 fette di
prosciutto cotto, 100g. di funghi, menta, dadanpgiano reggiano, peperoncino (a
piacere).

Scaldare la passata di pomodoro con un po’ di mentlado, mettere i
carciofi tagliati a meta ,i funghi, le olive tagtea rondelle e il prosciutto
cotto tagliato a pezzettini; cuocere per 15 minuti.
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A piacere aggiungere il peperoncino. Cuocere latpascolare,
aggiungere il sugo e amalgamare bene il tutto ew@ygere una
spruzzatina di parmigiano.

Spaghetti tonno capperi e alici

Ingredienti per 4 persone:
330 g. di spaghetti, 1 cipolla, 200 g. di tonnoakki e un cucchiaio di capperi.

Friggere la cipolla con un po’ di olio piccante paggiungere tonno,
capperi e alici e cuocere per 7 minuti.

Cuocere la pasta, scolare poi aggiungere il sugomalgamare bene e
aggiungere il peperoncino.

Taqgliatelle ai carciofi frullati

Ingredienti per 4 persone:

350 g. di tagliatelle, 4 carciofi, olio di oliva.

Lessare i carciofi poi frullarli una volta frullataggiungere un po’ d'olio e
riscaldare per qualche minuto cuocere le tagliaeadl una volta cotte
amalgamare il tutto

Fusilli estivi

Ingredienti per 4 persone:

330 g. di fusilli, 1 mozzarella di bufala, 300g.adimodorini ciliegia, 100 g. di olive
verdi, origano, olio di oliva.

11



Cuocere la pasta, scolare aggiungere i pomodolaglive, la mozzarella
tagliata a dadini, I' origano e amalgamare il tuttmn un po’ d’olio di
oliva.

Spaghetti tonno, uova e olive

Ingredienti per 4 persone:

330 g. di spaghetti, 200 g. di tonno, 2 uova s@@8,qg. di olive, olio.

Scaldare un po’ d'olio il tonno e le olive per 1@nami, poi aggiungere le
uova sode schiacciate.
Cuocere la pasta, scolare e aggiungere il sugo arafo.

Pipette al gorgonzola

Ingredienti per 4 persone:
330 g. di pipette 150 g. di gorgonzola.

Cuocere la pasta, scolare e aggiungere il gorgoazé#malgamare |l
tutto scaldando a fuoco basso per 1 minuto.

Fusilli radicchio, peperoni, e gorgonzola

Ingredienti per 4 persone:

330 g. di fusilli, 150 g. di radicchio rosso, 2peroni rossi, 1 cipolla, 1 spicchio
d’aglio, olio, 150 g. di gorgonzola.

Friggere in una casseruola la cipolla con un polidee uno spicchio
d’aglio, far rosolare poi aggiungere il radicch®i peperoni tagliati a
listarelle e cuocere per 15 minuti.

Terminata la cottura, aggiungere il gorgonzola esdgamare bene il
tutto.
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Cuocete la pasta, scolatela e unite la pasta in casseruola con il sugo e
riscaldate per 1 minuti.

Fusilli al salame piccante

Ingredienti per 4 persone:

350 g. di fusilli, 10 fette di salame, olio, 5 ch@ di peperoncino macinato, una
cipolla, pecorino o parmigiano reggiano.

Tritare la cipolla e farla friggere con un po’ d’ial, tritare bene il salame
aggiungerlo alla cipolla e aggiungere tanto olial @eperoncino.
Riscaldare per circa 15 — 20 minuti.

Cuocere la pasta,scolare, aggiungere il sugo ia aasseruola con la
pasta e riscaldando tutto per un minuto, aggiungaanigiano o
pecorino e servire in tavola.

Bucatini alla soia aromatica

Ingredienti per 4 persone:

350 g. di bucatini, 50g. di wasabi ( salsa di rafgrapponese ), 423 g. disoia, 1
cipolla maggiorana, menta, erba cipollina un miazli sale aromatico uno spicchio
d’aglio, 2 cucchiaini di passata di pomodoro.

In un pentolino mettere la soia tritare la cipold’aglio aggiungere il
wasabi, maggiorana, menta, erba cipollina passitaomodoro e sale.
Scaldare mescolando di tanto in tanto per 7 minuti.

Cuocere la pasta, scolare, aggiungere il sugo ia aasseruola con la
pasta riscaldare il tutto per un minuto e senvimgavola.

Spaghetti con patate e pancetta

Ingredienti per 4 persone:
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350g. di spaghetti, 3 spicchi d’aglio, una cipoll&0g di pancetta affumicata a
dadini, 2 patate grandi, olio, sale e pepe, peoorin

Lessare le patate, tagliarle a pezzetti piccotigdere la pancetta in un
po’ dolio con la cipolla tritata per alcuni minugioi aggiungere gli
spicchi d’aglio tritati e le patate gia lessatepnecedenza, salare e
pepare e riscaldare per altri 2 minuti.

Cuocere la pasta, scolare aggiungere il sugo in gasseruola con la
pasta e riscaldare tutto per un minuto, servireaxola col pecorino
grattugiato.

Tagliatelle alla pizzaiola

Ingredienti per 4 persone:

350g. di tagliatelle, passata di pomodoro, 1 madizadi bufala, origano, 180g. di
funghi, una cipolla, dado.

In una casseruola scaldare la passata con la cgtitata e i funghi e
aggiungere un dado e scaldare per 10 minuti.

Terminata la cottura aggiungere la mozzarella tatdia dadini

Cuocere la pasta, scolare, aggiungere il sugo ia aasseruola con la
pasta e riscaldare tutto per un minuto. Insapogo® 'origano e servire
in tavola.

Spaghetti con ricotta e spinaci

Ingredienti per 4 persone:

350 g. di spaghetti, 130 g. di ricotta, 170 g.mnaci, 2 spicchi d’aglio, sale, olio.
Cuocere con un po’ d'olio gli spinaci con 2 spicdhiaglio; aggiungere il
sale e riscaldare a fuoco basso.

Cuocere la pasta, scolare aggiungere gli spinaettare il tutto in una
casseruola e riscaldare per 1 minuto aggiungendadatta..
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Tagliatelle melanzane e ricotta

Ingredienti per 4 persone:

350 g. di tagliatelle, 130 g. di ricotta, un bicat@ di passata di pomodoro, 1
melanzana, mezza cipolla tritata (3 spicchi dtagliscelta), sale, menta, maggiorana.

Tritare la cipolla, tagliare a dadini la melanzanpgi soffriggere la

cipolla con un po’ d’olio e aggiungere la melanaasla passata di
pomodoro e cuocere per 10 minuti.

Cuocere la pasta, scolare aggiungere la melanzanattere il tutto in una
casseruola e riscaldare per 1 minuto poi aggiungargcotta.

Penne uova zucchine peperoni

Ingredienti per 4 persone:

330 g di penne, 2 uova, 2 zucchine, 1 peperonedfsg di burro, menta,
maggiorana, 2 spicchi d’aglio tritati, sale, pepa;migiano reggiano.

Tagliare le zucchine a dadini e il peperone a listee. Sciogliere il burro
in una padella e aggiungere 'aglio, le zucchinié geperone con la menta
e la maggiorana, cuocere per 10 minuti salare egoep

Cuocere la pasta, scolare e mettere in una cas$zian il sugo,
aggiungere le uova e riscaldare per un minuto actubasso. Grattare |l
parmigiano e servire.

Bucatini alici e acciughe

Ingredienti per 4 persone:

350 g di bucatini, una cipolla, 3 alici, 3 acciughalsa di soia
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Friggere la cipolla con le alici e le acciughe pgminuti. Cuocere la
pasta, scolare, aggiungere le alici e le acciugisealdare per un minuto e
spruzzare con salsa di soia.

Torta Fritta

Ingredienti: farina 600 g., 1 cubetto di lievitafte g.b. per sciogliere il lievito.

Intiepidire il latte e farvi sciogliere il lievitoUnire il lievito un po’ alla
volta alla farina, impastare e lasciare in posa deora coperta con uno
strofinaccio umido. Dividere la pasta in pezzi,iackiarli leggermente e
tirarli con la macchina per pasta a un’altezza dn®n circa.

Mettere molto olio per friggere in una padella, ktzlo bene. Quando e
ben caldo far friggere i pezzi di pasta uno alldtaoQuando il pezzo si é
gonfiato girarlo. Una volta cotti tutti i pezzi &gnta da mangiare.

La torta fritta va mangiata con affettato e formagy questa ricetta e
tipica di Cremona

Pesto alla genovese

Ingredienti: 150 g di basilico, 100g di pinoli, @i pecorino, 100 g di grana
padano, olio di oliva.

Frullare il tutto a velocita alta fino a ottenerena crema omogenea,
aggiungere l'olio.

Pesto alla rucola

Ingredienti: 150 g di rucola, 100g di pinoli, 10@igpecorino, 100 g di grana padano,
olio di oliva.

Frullare il tutto a velocita alta fino a ottenerena crema omogenea,
aggiungere I'olio.
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Pesto alla salvia

Ingredienti: 150 g di salvia, 100g di pinoli, 10@igoecorino, 100 g di grana padano,
olio di oliva.

Frullare il tutto a velocita alta fino a ottenerena crema omogenea,
aggiungere l'olio.

Tagliatelle alla zucca

Ingredienti: 350 g. di tagliatelle, 2 spicchi diiag80 g. di zucca, sale, olio di oliva.

In una casseruola soffriggere 'aglio, aggiungeaeziucca. Mescolare e
riscaldare per 15 minuti.
Cuocere la pasta, scolare e aggiungere il sugo@ald

Spaghetti aqli sfilacci di cavallo

Ingredienti: 350 g di spaghetti, 100 g di sfiladccavallo, 2 spicchi d’aglio, sale,
pepe, olio d’'oliva, succo di limone, parmigianogeo.

Soffriggere I'aglio, aggiungere gli sfilacci conlsapepe e limone.
Scaldare mescolando per 20 minuti.
Cuocere gli spaghetti, scolare e aggiungere il sago il parmigiano.

Pennette con fagioli messicani

Ingredienti: 350g.di pennette, 150 g di fagioli sieani, chili, sale aromatico,
cipolla, olio di oliva.

Soffriggere la cipolla poi aggiungere i fagiolilechili, riscaldare per 15
minuti, aggiungere il sale aromatico.

Cuocere le pennette, scolare e aggiungere il sug@ltare la pasta per un
minuto.
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Tagliatelle marinare

Ingredienti: 350 g. di tagliatelle, 200 g. di ol)\200 g. di alici, 250 g. di tonno, 250
g. di capperi, cipolla.

In una casseruola soffriggere una cipolla tritatayllare alici, tonno,
capperi e olive e aggiungere alla cipolla nella sasiola. Riscaldare per
20 minuti.

Cuocere le tagliatelle, scolare e aggiungere ilc@gsaltare la pasta per
un minuto.

Farfalle alla menta

Ingredienti: 350 g. di farfalle, mezza cipolla, 1g/di foglie di menta, olio d’'oliva,
sale aromatico, pecorino.

Soffriggere la cipolla tritata, tritare la mentaaggiungerla alla cipolla.
Cuocere per 5 minuti e aggiungere il sale aromatico

Cuocere le tagliatelle, scolare e aggiungere ilc@gsaltare la pasta per
un minuto e grattugiare il pecorino.

Tagliatelle alle melanzane saporite

Ingredienti: 350 g. di tagliatelle, 2 melanzandsaali soia, chili, sale aromatico, 1
cipolla, 1 spicchio d’aglio, olio d'oliva.

Tagliare le melanzane a dadini, soffriggere la di@@on I'aglio,
aggiungere le melanzane con salsa di soia e cbilbcere per 20 minuti.
Cuocere le tagliatelle, scolare e aggiungere ilc@gsaltare la pasta.

Fusilli con piselli

Ingredienti: 350 g. di fusilli, 150 g. di pisel8alsa di soia, wasabi, mezza cipolla,
sale, olio di oliva.

Scaldare i piselli con mezza cipolla e aggiungetisa di soia e wasabi.
Cuocere i fusilli, scolare e aggiungere il sugsadtare la pasta.
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Sale aromatico

Ingredienti: 50 g. di sale fino, 150 g. di rosmarisucco di limone.

Frullare il tutto, mettere su un piatto e far ripgn® per 6 ore prima di
metterlo in vasetti.
N.B. : al posto del rosmarino si possono utilizzaliero, menta o salvia.

Pennette carne e verdura

Ingredienti: 350g. di pennette 2 salsicce 1 melaazale aromatico 1 cipolla 2
spicchi aglio olio d’oliva menta basilico timdal tabasco

Tagliare a cubetti la melanzana e a pezzettiniglgiscia soffriggere la
cipolla e I'aglio poi aggiungere la melanzana ksiccia menta basilico
timo alloro sale aromatico tabasco.

Cuocere le Pennette, scolare e aggiungere il suggtare la pasta.

Una spruzzatina di formaggio grattugiato

Spaghetti con verdure grigliate

Ingredienti: 350g. di spaghetti 1 peperoni 1 medéaa 1 zucchina sale aromatico
5 foglie di menta

Tagliare le verdure farle grigliare aggiungere saromatico e menta
tritata.
Cuocere gli spaghetti, scolare e aggiungere il sago il parmigiano.

Tagliatelle con salsiccia

Ingredienti: 330g. di tagliatelle 3 salsicce, 48gburro 1 cipolla sale aromatico

Tritare la cipolla fate sciogliere il burro in uneasseruola una volta
sciolto il burro aggiungere la cipolla e fatela @are nel burro poi
aggiungere la salsiccia e cuocere per 15 minutiiaggere il sale.
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Cuocere le tagliatelle, scolare e aggiungere ilGegsaltare la pasta con
una spruzzata
di parmigiano.

Spaghetti con la ricotta

Ingredienti: 3509 di spaghetti 130g di ricotta alimliva mezza cipolla

Tritare la cipolla farla rosolare bene spegnerdubco lasciare un attimo
raffreddare e aggiungere la ricotta tagliata a aselle.
Cuocere gli spaghetti, scolare e aggiungere il sugo

Fusilli con olive e capperi

Ingredienti: 3509 di fusilli 200g di olive 200g.cpperi 1 cipolla olio d’oliva sale
aromatico menta.

Tritare la cipolla e metterla in una casseruola dasiio, farla rosolare e
tritare le olive assieme ai capperi e menta egggiungere alla
casseruola e scaldare sempre mescolando per 1&iminu

Cuocere i fusilli, scolare e aggiungere il sugosealdare tutto assieme
per 2 minuti.

Tagliatelle speck al peperoncino

Ingredienti: 3509 di tagliatelle 40g di burro 12§geck sale aromatico.

Tagliare lo speck a dadini rosolatelo in una plaeon il burro e
aggiungere il peperoncino.

Cuocere le tagliatelle, scolare e aggiungere ilG@gsaltare la pasta con
una spruzzata di parmigiano.

Bucatini all’amatriciana
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Ingredienti: Bucatini, 200 g pancetta affumicataddn), polpa pomodoro 600 g, 200
g cipolle, 40 g prezzemolo, peperoncino, cannaliae moscata, 1 bicchierino
cognac olio e sale.

Lavare e tritare i prezzemolo, tagliate le cipoliagliare bacon a listarelle
metterlo in una casseruola con olio e cipolle. Rasoper 10 minuti,
unire peperoncino e pomodoro salare, versare ilnamg aggiungere
cannella e noce moscata. Continuare la cotturazf&minuti col
coperchio.

Togliere la salsa dal fuoco e aromatizzare col pegmolo.

Cuocere la pasta , scolare e aggiungere il sugo.

Fusilli con fagiolini

Ingredienti: 350g di fusilli, 1509 di fagiolini, paata di pomodoro, 1 cipolla, olio
d’'oliva sale aromatico wasabi.

Lessare i fagiolini, tritare la cipolla, in una cssruola aggiungere l'olio e
la cipolla soffriggere. Una volta lessati i faginliaggiungerli alla cipolla
poi mettere il sale aromatico e la passata di poaroce wasabi.
Mescolare bene per 20 minuti.

Cuocere i fusilli , scolare e aggiungere il sugosealdare tutto assieme
per 2 minuti.

Aggiungere una spruzzatina di parmigiano.

Spaghetti alle verze

Ingredienti: 350g.di spaghetti, 100g di verzeesabmatico, 2 salsicce 1 cipolla olio
d’oliva, pepe 50g di rosmarino.

Lessare le verze, tritare la cipolla e farla saffyere con I'olio d'oliva
aggiungendo il sale e pepe.

Una volta pronte le verze tagliarle a pezzettimmqailli e tagliare anche la
salsiccia e mettere tutto nella casseruola conipeoka emettere anche |l
rosmarino. Mescolare e scaldare il tutto per 15 atin

Cuocere la pasta , scolare e aggiungere il sugo.
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Radicchio e speck

Ingredienti: 3509 di pennette 1 cipolla 1509 dickpe 150g. di radicchio rosso olio
d’oliva sale aromatico menta.

Tritare la cipolla e farla soffriggere in una cassela con olio d’oliva nel
frattempo tagliare a pezzettini lo speck e il ratlio e mettere il tutto
nella casseruola con la cipolla aggiungere il sdléoglie di menta e a
piacere un po’ di peperoncino.

Riscaldare il tutto per 15 minuti circa.

Cuocere la pasta , scolare e aggiungere il sugaoséaldare nella
casseruola per 2 minuti.

Zucchine e Gamberetti

Ingredienti: 3509 di pasta 2 zucchine, 1509 dilgaretti, sale aromatico mezza
cipolla olio d’oliva una tazzina da caffé di songsabi.

Tritare la cipolla, e farla soffriggere in una cassiola con l'olio d’oliva
Cuocere i gamberetti, tagliare le zucchine a lislé una volta cotti i
gamberetti aggiungerli assieme alle zucchine stdlsseruola con la
cipolla aggiungere il sale e cuocere per 15 mimugiscolando, dopo 10
minuti aggiungere la soia e il wasabi e continuaeottura per altri 5
minuti.

Cuocere la pasta , scolare e aggiungere il sugo.

Spaghetti tonno e zafferano

Ingredienti: 350g. di spaghetti 2509 di tonno, 3tme di zafferano, sale aromatico
mezza cipolla rossa, olio d’'oliva, 5 foglie di mant

Tritare la cipolla rossa farla soffriggere in unasseruola con l'olio
d’oliva nel frattempo tritare anche il tonno e @mgiungerlo alla cipolla
con il sale e la menta tritata una bustina di zedfe poi mescolare e
cuocere per 10 minuti.
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Mettere sul fuoco I'acqua per cuocere i spaghette#’acqua aggiungere
I'altra bustina di zafferano.

Cuocere i spaghetti , scolare e aggiungere il sagiscaldare il tutto per
2 minuti.

Spaghetti con gamberetti alla menta

Ingredienti: 350g.di spaghetti, 150g di gamberettg d'oliva, sale aromatico, 22
foglie di menta, mezza cipolla.

Cuocere i gamberetti, nel frattempo tritare la dipce farla soffriggere in
una casseruola con olio d’oliva tritare la mentand&Jvolta cotti i
gamberetti metterli nella casseruola assieme akata e il sale.
Cuocere gli spaghetti, scolare e aggiungere il sugo

Tagliatelle vegetariane

Ingredienti: 350q. di tagliatelle, 1 cipolla, 4 ote, 2 gambe di sedano, 2 peperoni, 2
zucchine,basilico,sale aromatico, olio d'oliva,

Lessare le carote, tritare la cipolla e farla sadfgere in una casseruola
nel frattempo tritare il sedano, peperoni, zucchasilico tutto assieme,
una volta cotte le carote tagliarle a dadini e agggerle alla cipolla
assieme all’altra verdura tritata e cuocere perrhiuti.

Cuocere le tagliatelle, scolare e aggiungere ilcug

Farfalle con passata di peperoni

Ingredienti: 350g. di farfalle, 3 peperoni, saleraatico, passata di pomodoro, 2
foglie di basilico, pepe mezza cipolla, 1 spicathi@glio, maggiorana, 1 foglia di
salvia

Tritare la cipolla e I'aglio , e farli soffriggeran una casseruola con I'olio
d’'oliva Tritare il basilico e la salvia e i 3 peroni e aggiungerlo alla
casseruola con la cipolla e aglio poi aggiungesigphssata di pomodoro e
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la maggiorana, sale aromatico, e pepe. Cuocereoadumoderato per 20
minuti mescolando di tanto in tanto.

Cuocere le farfalle , scolare e aggiungere il sego una spruzzata di
pecorino o parmigiano reggiano.

Pipette al tonno e verdura

Ingredienti: 350g. di pipette, 200g. di tonno,utehina, 1 peperone, passata di
pomodoro, 1 cipolla, olio d'oliva 2 foglie di basib.

Tritare la cipolla, e farla soffriggere in una cassiola con un po’ d'olio
tritare il peperone e la zucchina tutto assieme gggiungere alla
casseruola con la cipolla, aggiungere poi anchemno e la passata di
pomodoro con le 2 foglie di basilico. Riscaldaréutito per 20 minuti.
Cuocere le pipette , scolare aggiungere il sugsealdare il tutto per 2
minuti.

Fusilli con radicchio e gamberetti

Ingredienti: 350g. di fusilli, 150g di gambereftb0g. di radicchio sale 3 foglie di
menta.

In una casseruola cuocere il radicchio e in unaltuocere i gamberetti
tritare la menta.. Una volta cotti sia i gamberattie il radicchio
aggiungere tutto assieme con la menta e il salecatar il tutto e
cuocere per 6 minuti.

Cuocere le pipette , scolare aggiungere il sugo.

Penne con faqgioli

Ingredienti: 350g di penne, 1 cipolla, 150g. diitdigsale pepe. I'olio d'oliva

Lessare i fagioli tritare la cipolla e farla sofffjgere in una casseruola con
I'olio d’oliva.

Una volta lessati i fagioli metterli nella casseta@on la cipolla
aggiungere sale e pepe e riscaldare per 8 minuti

Cuocere le penne, scolare aggiungere il sugo.
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Bucatini con acciughe alla menta

Ingredienti: 350g. di bucatini, 40 foglie di mentaa cipolla, 200g di acciughe olio
d’oliva, vino bianco.

Tritare la menta e la cipolla, metterle in una cassla con un po’ di olio,
aggiungere le acciughe e la menta e il vino biarMescolare e riscaldare
per 20 minuti.

Cuocere i bucatini , scolare aggiungere il sugo.

Farfalle con fagioli e pancetta

Ingredienti: 3509 di farfalle, 1 cipolla, 200g digioli 150g Pancetta olio
extravergine di oliva sale.

Lessare i fagioli. Tritare la cipolla e metterla una casseruola con l'olio
d’oliva una volta lessati aggiungere alla cipollasaeme alla pancetta
aggiungere il sale e scaldare il tutto per 15 minut

Cuocere le farfalle , scolare e aggiungere il sego una spruzzata di
pecorino.

Pennette al sugo di tonno

Ingredienti: 350g. di pennette, passata di pomgdts0g di tonno, 3 cucchiai di
prezzemolo tritato, 2 spicchi di aglio, un cucchidi capperi, 2 cucchiai di soia,
wasabi. Olio sale aromatico.

In una casseruola soffriggere 'aglio, nel fratteonfoullare il tonno e |
capperi assieme poi aggiungere il tutto nella cassk assieme alla
passata di pomodoro, sale wasabi e la soia. Riszald tutto per 15

minuti circa

Cuocere le pennette , scolare e aggiungere il sugo.

Bucatini con passata di funghi
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Ingredienti: 350g.di bucatini, passata di pomodaroipolla, sale aromatico, basilico,
salvia, 2 gambe di sedano, 3 carote 200g.di fyrdioi extravergine di oliva.

Frullare sedano carota funghi basilico salvia cifzotutto assieme poi
mettere il tutto in una casseruola con olio e Iagata di pomodoro e |l
sale. A piacere aggiungere il piccante o la salssabi. Scaldare bene il
tutto per 15 minuti.

Cuocere i bucatini, scolare e aggiungere il suga ana spruzzata di
parmigiano grattugiato.

Fusilli salmone e zucchine

Ingredienti: 350 g. di fusilli, un trancio di salm®, una zucchina.

Lessare la zucchina e tagliarla a rondelle, tagéar salmone a pezzi.
Cuocere la pasta e aggiungere il sugo.
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