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PROCEDIMENTO
Lavare bene il merluzzo salato per fare perdere il sapore troppo intenso,

cambiare più volte l’acqua.
 Mettere a bollire una pentola con acqua e foglie di alloro;

immergere il merluzzo e bollire per circa 30 minuti;
non aggiungere sale.

A cottura avvenuta scolare, levare l’alloro e mettere la polpa del merluzzo in planetaria,
girare a media velocità aggiungendo l’olio di girasole a filo.

BACCALÀ MANTECATO

INGREDIENTI
per 4 persone

1 Kg.  merluzzo salato
mezzo litro di olio di semi di girasole

qualche foglia di alloro
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PROCEDIMENTO
Pulire le seppioline.

Tritare la cipolla e l’aglio e rosolare in metà dell’olio.
Aggiungere le seppioline e farle rosolare;

bagnare con vino bianco;
completare la cottura con sale e pepe. 

Preparare la pasta con la farina rimacinata e le uova, tagliare con il rullo adatto per formare gli spaghettini. 
A questo punto possiamo scegliere se vogliamo la salsa nera o la pasta, basta inserire o nella salsa o nella pasta le 

bustine di nero di seppia. 
Cuocere la pasta, scolare e condire.

Spolverare con prezzemolo fresco tritato.

Spaghettini alla chitarra
con seppioline e il loro nero 

INGREDIENTI
per 4 persone

1 Kg. di farina di grano duro rimacinata
10 uova intere

80 gr. di olio extra vergine di oliva
600 gr. di seppioline

N. 2 bustine di nero di seppia
1/4 di litro di vino bianco

1 cipolla bianca
N.2 spicchi di aglio
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PROCEDIMENTO
Sbattere la ricotta fresca vaccina nel latte freddo, 

quando si è ben amalgamata aggiungere l’uovo e poi piano piano la farina.
lavorare il tutto molto bene .

Di solito non necessita di sale in quanto la ricotta è sempre un po’ salata si sala comunque l’acqua della cottura. Si 
formano gli gnocchi con l’aiuto di un cucchiaio  si buttano nell’acqua e si scolano dopo alcuni minuti

condire con burro fuso, parmigiano e ricotta affumicata grattugiata.

GNOCCHI DI MALGA

INGREDIENTI

1 Kg. di ricotta vaccina
ricotta affumicata

700 gr. di farina
N. 1 uovo

N. 1 bicchiere di latte
burro
latte
sale
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PROCEDIMENTO
Tritare finemente lo scalogno, farlo rosolare con poco burro, aggiungere la zucca tagliata a piccoli quadrettini, 

lasciare cuocere per alcuni minuti.
Aggiungere il riso e farlo tostare, bagnare con il vino bianco, lasciare evaporare,

quindi aggiungere il brodo caldo, mescolare con un cucchiaio di legno.
Cuocere a calore moderato - mescolando di tanto in tanto - per 18 minuti circa. 

A fine cottura mantecare con burro, formaggio grana.

Per la crema di Monte veronese:
sciogliere a bagno Maria il formaggio con la panna poi frullare tutto con il mixer e

aggiungere un po’ di pepe macinato fresco.

RISOTTO CON ZUCCA
E CREMA DI MONTE VERONESE 

INGREDIENTI
per 4 persone

280 gr. di riso vialone nano o carnaroli
150 gr. di zucca

N. 1 piccolo scalogno o cipolla
70 gr. di burro 

60 gr. di formaggio da gratuggiare
400 gr. di monte veronese fresco

250 GR. di panna fresca
N. 1 bicchiere di vino bianco secco

brodo di carne di pollo o vitello vegetale



8

PROCEDIMENTO
Mettere il riso in una casseruola, aggiungere il brodo bollente, insaporire con la cipolla e i chiodi di garofano.

Coprire con un coperchio, mettere a cuocere in forno a 180° per 18 minuti, senza mai mescolarlo. A cottura ultimata, 
togliere la cipolla, mettere il burro e mescolare con una forchetta.  Questo riso è ottimo per la preparazione 

dell’insalata di riso, o come contorno a carni con sugo o con pesce con salsa al curry.

RISO PILAF CON POLLO AL CURRY

POLLO AL CURRY

INGREDIENTI
1 Kg. di riso parabolied

2 Lt. di brodo
20 gr. di burro

60 gr. di formaggio grana di ottima qualità
cipolla con qualche chiodo di garofano

50 gr. di curry
100 gr. di farina

100 gr. di olio extra vergine
50 gr. di brandy da cucina

N. 1 pollo
¼ di litro vino bianco

N. 1 cipolla
N. 1 mela golden

250 gr. di panna da cucina

PROCEDIMENTO
Pulire il pollo e tagliarlo in ottavi, levargli la pelle , infarinare e mettere in tegame con l’olio e la cipolla tritata, 

fare rosolare per bene. Mescolare la polvere di curry al vino bianco e al brandy; versare il tutto nella placca , mescolare 
e riportare in cottura a 180 gradi per circa 30 minuti. Al termine della cottura aggiungere la panna al pollo, 

mescolare e aggiustare di densità e sapore.
 A piacere si può aggiungere una mela grattugiata per addolcire e ammorbidire la salsa.

INGREDIENTI
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PROCEDIMENTO
Cuocere le patate con la buccia in abbondante acqua salata; scolarle, pelarle, schiacciarle; attendere che si raffreddi-

no. Impastare il tutto con la farina (150 gr. circa), l’uovo, il sale, il parmigiano, la noce moscata. 
Con la rimanente farina spolverare il tavolo e formare dei filoncini con la pasta, tagliare poi a piccoli pezzi 

ottenendo gli gnocchi. Cuocere in abbondante acqua salata.

PIZZOCCHERI
INGREDIENTI

calcolare per ogni persona

INGREDIENTI
per 4 persone

farina di grano saraceno macinata fine 2 manciate
farina bianca 1 manciata 

un pizzico di sale
alcune patate

verza

burro
salvia

pepe
formaggio bitto

(tipico della Valtellina)

PROCEDIMENTO
Mescolare insieme le due qualità di farina, unire il sale e impastare unendo tanta acqua quanto ne basta per ottenere un impasto 

duro e liscio, lavorando la pasta come normalmente si fa per le tagliatelle, ma non troppo a lungo. Con la macchina a rulli 
stendere una sfoglia non troppo sottile, tagliarla poi in fettuccine larghe cm.1 e lunghe circa cm. 5. 

Mettere sul fuoco una pentola con abbondante acqua salata, aggiungendo le patate pelate e tagliate a pezzi e foglie di verza a 
striscioline. Quando le patate saranno cotte, buttare nell’acqua la pasta e scolarla (insieme con le verdure) un poco al dente. 
Stendere i pizzoccheri a strati, cospargendo ogni strato con il formaggio tagliato a pezzi piccoli, con abbondante burro fuso 

fatto prima; rosolare con alcune foglie di erba salvia.

400 Gr. di patate a buccia rossa
250 Gr. di farina bianca

N. 1 uova

100 Gr. di parmigiano
noce moscata

sale

gnocchi di patate

Continua ...
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PROCEDIMENTO
Pulire la zucca dalla scorza metterla a bollire in poca acqua senza sale; a cottura completa frullare la zucca con la 

sua acqua, aggiungere la panna e il gorgonzola; aggiustare di sapore.

INGREDIENTI
per 4 persone

1 Kg. di zucca violina 
300 Gr. di  gorgonzola 

250 Gr. di panna 

CREMA DI ZUCCA E GORGONZOLA
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PROCEDIMENTO
Foderare con la pasta sfoglia degli stampini monoporzione, tagliare a piccoli cubetti tutti i formaggi;

mescolarli al mascarpone e ricotta, aggiungere un pizzico di pepe; 
mettere il composto dei formaggi dentro lo stampino con la pasta sfoglia, chiudere e cuocere  in forno a 180 gradi 

fino alla doratura  del prodotto. 
Servire ben caldo.

TORTINO SFOGLIATO AI FORMAGGI

INGREDIENTI

500 Gr. di pasta sfoglia 
250 Gr. di monte meronese 

200 Gr. di taleggio 
100 Gr. di pecorino

100 Gr. di mascarpone 
100 Gr. di ricotta 

100 Gr. di parmigiano 
sale
pepe
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PROCEDIMENTO
Tritare finemente la cipolla e farla rosolare con poco olio e burro,

aggiungere il riso e farlo tostare, nel frattempo bollire il vino Amarone fino a fargli prendere fuoco;
lasciare alcuni minuti.

Bagnare il riso tostato con metà dell’Amarone,
lasciare cuocere mescolando, aggiungere brodo bollente in misura di mezzo litro;

mescolare e aggiungere brodo fino a tre quarti di cottura (circa 12/13 minuti);
a questo punto mettere tutto l’Amarone rimasto e completare la cottura.

A cottura finita mantecare con il burro e il formaggio.

RISOTTO ALL’AMARONE

INGREDIENTI

500 Gr. di riso Vialone nano  
100 Gr. di olio EVO
N. 1 cipolla piccola 

70 Gr. di burro 
60 Gr. di formaggio grana 
350 Gr. di vino Amarone 

200 Gr. di Parmigiano
½ Lt. di brodo
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SECONDI
PIATTI
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PROCEDIMENTO
Mettere le uova in una terrina, aggiungere la farina e incorporare poco alla volta il latte; nel mentre, mescolare con 
una frusta. Versare qualche cucchiaio di questo composto in una padellina, manovrandola in modo che si formi una 

“frittatina” sottile, cuocere da ambo i lati per pochi minuti.
Dopo aver pulito e ben lavato i funghi, tagliarli a julienne, metterli in una padella con poco olio d’oliva, lo spicchio 

d’aglio intero e farli insaporire; salare e pepare e, a fine cottura, aggiungere il prezzemolo tritato.
Mettere all’interno della crespella i funghi, il grana e poca salsa besciamella. Chiudere la crespella, mettere in pirofila 

con poca besciamella, quindi ricoprire con la salsa besciamella, poco grana e poco burro fuso.
Gratinare in forno a 180° per 10 minuti circa.

 

CRESPELLE ALLA VALDOSTANA GRATINATE
INGREDIENTI

per le crespelle:
8 uova intere 

600 Gr.  di farina bianca
1 lt. di latte

sale e noce moscata q.b.

INGREDIENTI
per i funghi:

60 Gr.  di grana
500 Gr.  di funghi 

poco olio d’oliva extravergine
prezzemolo tritato

N. 1 spicchio d’aglio 
sale e pepe q.b.

100 Gr. di besciamella

INGREDIENTI
per la salsa besciamella:

1 lt. di latte
100 Gr. di burro

100 Gr. di farina bianca
sale e noce moscata q.b. 
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PROCEDIMENTO
Lavare bene il merluzzo, tagliarlo a pezzi regolari di circa 80 grammi l’uno;

nel frattempo in una pentola mettere sia l’olio evo che quello di girasole, l’aglio e il pepe rosa; scaldare con l’aiuto di 
un termometro a 70 gradi, far riposare 20 minuti in modo che l’olio assorba tutti i sapori.

Sempre con l’aiuto di in termometro portare ora l’olio a 63 gradi, asciugare bene il baccalà e immergerlo nell’olio 
sempre mantenendo i 63 gradi.

Attendere senza mescolare 30 minuti circa. Scolare, asciugare bene dall’olio e servire.

BACCALA’ IN OLIO DI COTTURA

INGREDIENTI

1 Kg. baccala ammollato o merluzzo 
leggermente salato

mezzo cucchiaio  di pepe rosa
N. 2 spicchi d’aglio

200 Gr. olio evo 
400 Gr. olio di girasole 
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PROCEDIMENTO
Pulire bene le coscette di pollo;

metterle a marinare nella birra con qualche aroma, lasciarle per almeno 2 ore in frigorifero.
Tagliare a julienne la cipolla, farla rosolare nell’olio;

scolare il pollo (tenere la marinata) e unirlo alla cipolla;
sale, pepe, spolverare con la paprika; rosolare ancora, bagnare con il vino bianco, attendere un minuto e aggiungere 

la birra della marinatura;
passare in forno per circa un’ora, sistemare di sapore e - se necessario -addensare la salsa.

COSCETTE DI POLLO
MARINATE ALLA BIRRA E PAPRIKA

INGREDIENTI

1 Kg. coscette di pollo
Mezzo litro di birra bionda 

N. 1 bicchiere di vino bianco secco 
N. 2 cucchiai di paprika 

150 Gr. di olio EVO
500 Gr. di cipolle rosse

sale
pepe
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CONTORNI
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PROCEDIMENTO
Fate cuocere in acqua salata le patate sbucciate e tagliate a pezzi;

a cottura avvenuta scolare bene e passare al passaverdure.
Raccogliete la purea e condirla con il burro, il formaggio grana e 2 rossi d’ uovo, il sale, e la noce moscata; 

amalgamate bene il tutto. Mettere il composto in un sacchetto per pasticceri (sac-à-poche) con bocchetta dentellata 
grande e spremere su una placca imburrata fino a formare delle fiamme di medie dimensioni;
pennellare le patate con l’uovo intero sbattuto e far dorare in forno a 180° per pochi minuti.

PATATE DUCHESSA

INGREDIENTI
per 4 persone

400 Gr. patate
80 Gr. burro

30 Gr.  formaggio Grana
N. 3 uova  

sale
noce moscata

Variante

con lo stesso impasto si possono fare dei cestini di patate, sempre utilizzando il sacchetto da pasticcere:

creare dei cestini, spennellare con l’uovo, farli dorare in forno a 180°, quindi, una volta tolti dal forno guarnite con verdure bollite ed 

insaporite con olio d’oliva e burro.

Le verdure da utilizzare possono essere: carote, zucchine, funghi, porri tagliati a dadini; cavolfiori, broccoletti piselli, spinaci.
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Dolci
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PROCEDIMENTO
Sbattere i tuorli delle uova, unire lo zucchero;

sbattere bene il composto;
per ultimo aggiungere gli albumi montati a neve;

sbattere ancora a lungo.
Unire infine la fecola, il succo di limone e mescolare bene tutto il composto.

Inserire il composto in uno stampo imburrato e infarinato,
indi mettere in forno molto caldo (180°/ 190°). 

Sarà cotta in circa 20 minuti.

TORTA MARGHERITA

INGREDIENTI
 

N. 6 uova
150 gr. di zucchero

200 gr. di farina di fecola
succo di limone



21

PROCEDIMENTO
Montare gli albumi con lo zucchero in planetaria.

aggiungere le nocciole tritate; amalgamare.
Mettere il tutto ottenuto in una pentola, cuocere a fuoco lento mescolando per 5 minuti.

Su placca con carta da forno formare dei piccoli mucchietti di composto,
cuocere a temperatura di 170 gradi per 20 minuti. 

BRUTTI MA BUONI
E OSSA DA MORDERE

INGREDIENTI
 

270 gr. di albumi
580 gr. di zucchero

550 gr. nocciole macinate grosse



22

TORTA PARADISO

PROCEDIMENTO
Nel contenitore del vaso della sbattitrice mettere le uova, lo zucchero, la buccia di limone o arancio, la vanillina, 

montare le uova a bagnomaria con una frusta
(attenzione: l’acqua deve essere poco più che tiepida e non calda, altrimenti l’uovo si cuoce);

continuare a montare il composto con la frusta elettrica, sino a ricavare un composto ben montato e soffice.
Unire il burro fuso freddo.

A questo punto incorporare delicatamente le farine passata al setaccio, con la frusta a mano.
Mettere il composto in una tortiera foderata con carta da forno.

Cuocere in forno a 170° per 35/40 minuti.

INGREDIENTI
per 1 tortiera da 26 cm.

150 gr. di zucchero
90 gr. di fecola

60 gr. di ffarina bianca
30 gr. di burro fuso

N. 5 uova intere
buccia di limone o arancia gratuggiata

N. 1 bustina di vanillina
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STRUDEL DI MELE

PROCEDIMENTO
Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto liscio ed elastico.

Sbucciare le mele e tagliarle a fettine sottili oppure a dadini. Nel frattempo, tirate la pasta e poi spennellarla con l’olio d’oliva;
impastare le mele con gli altri ingredienti

(uvetta, pinoli, zucchero, biscotti sbriciolati, buccia e succo di limone, cannella),
mettere al cento dell’impasto il composto ottenuto e arrotolare su se stesso in modo da chiudere tutti gli ingredienti all’interno.

Sopra spennellare con un tuorlo e pochissimo zucchero;
bucare la pasta con una forchetta e infornare a 160 gradi per un’ora circa.

Servire caldo.

INGREDIENTI
    

Per la pasta:
350 Gr. di farina 

50 Gr. di olio d’oliva 
20 Gr. di tuorlo d’uovo 

10 Gr. di zucchero
acqua e un pizzico di sale 

Per il ripieno:                          
1 Kg. di mele (meglio se renette )
100 Gr. di biscotti senza zucchero 

10 Gr. di zucchero 
50 Gr. di pinoli 

50 Gr. di uvetta sultanina 
Buccia e ½ succo di limone 

un pizzico di cannella
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PROCEDIMENTO
In una pentola piuttosto alta e stretta mettere a freddo tutti gli ingredienti avendo cura però di sbucciare le pere ma di 

lasciarle intere anche con il picciolo. Portare a bollire lentamente a pentola semi scoperta per 35 -40 minuti circa.
Filtrare la salsa e lasciare le pere dentro lo sciroppo ottenuto.

ganache semplice
Serve per farcire torte o bignè, se messa in stampini si ottengono i cioccolatini con l’aggiunta a piacere di nocciole, 

mandorle oppure nel mezzo la ciliegia al liquore.
Mettere a bollire la panna spegnere il fuoco e aggiungere il cioccolato, una volta sciolto aggiungere il burro. Montare con 

frusta: il composto risulterà morbido ma tenderà a rassodarsi se lasciato riposare. 
Queste dosi sono indicative, poi si possono modificare nelle proporzioni secondo esigenza e l’uso che ne dobbiamo fare, 

aumentando il cioccolato o la panna; se si desidera averla più elastica basta aggiungere una parte di sciroppo di glucosio.
In alternativa la cioccolato fondente si può usare il cioccolato bianco aumentando la dose del 20 %.

crema al cioccolato
In una terrina a fondo concavo mettere metà dello zucchero, la farina, i 4 rossi d’uovo, i 2 cucchiai di panna, la vanillina 
e amalgamare bene; l’altra metà dello zucchero metterlo con il latte in una pentola e portare a bollore. Quando il latte bolle 
unire i due composti e frustare per evitare i grumi; lasciare bollire lentamente a fuoco basso per alcuni minuti; togliere dal 
fuoco e aggiungere il cioccolato a piacere; mescolare ancora. La crema, a questo punto, può essere aromatizzata anche con del 

liquore a piacere.

PERE AL VINO ROSSO
CON GANACHE AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI
per 6 PERSONE

N. 6 pere kaiser medie 
750 Cl. vino rosso di buona qualità, 

evitare i vini dolci
350 Gr. zucchero

N. 1 buccia di limone 
N. 1 buccia di arancio 

Cannella
qualche chiodo di garofano 

INGREDIENTI
ganache semplice

500 Gr. cioccolato fondente
60 Gr.di burro

250 Gr. di panna 

INGREDIENTI
crema al cioccolato per 6 persone

½ Lt. di latte 
N. 4 uova

N. 2 cucchiai di panna
150 Gr. di zucchero

60 Gr. di farina
50 Gr. (o a piacere) di cioccolato fondente 

N. 2 bustine vanillina 
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BAVARESE ALLA NOCCIOLA
CON LINGUE DI GATTO

PROCEDIMENTO
Fare ammorbidire la colla di pesce in acqua fredda. In una casseruola mettere a scaldare il latte. 

A parte, in un contenitore, lavorare i tuorli d’uovo con lo zucchero e la vanillina.
Versare nel latte caldo la crema di nocciola, aggiungere la colla di pesce, quindi mettere la pentola con il contenuto sul fuoco  e 

portare a 85/86 gradi, mescolando continuamente con un cucchiaio di legno. 
Lasciare raffreddare, quindi amalgamare in modo delicato la panna montata. 

Versare il composto negli stampini e metterli in frigorifero per almeno due ore. Decorare a piacere.

Lingue di gatto
Mettere in una ciotola con fondo concavo il burro, la farina e lo zucchero, montare fino ad ottenere un composto cremoso; 

aggiungere, sempre mescolando, i bianchi d’uovo. Formare con sacchetto da pasticcere con bocchetta piatta delle forme simili a 
sigarette. Cuocere in forno a 200 gradi per circa 5 minuti. 

INGREDIENTI

N. 1 LT. di latte  
300 Gr. di zucchero 
N. 10 tuorli d’uovo

N. 9 fogli di colla di pesce
750 Gr. di panna montata 
N. 1 bustina di vanillina 

200 Gr. di crema di nocciola 

INGREDIENTI
LINGUE DI GATTO

150 Gr. di burro
150 Gr. di zucchero
150 Gr. di farina

N. 3 bianchi d’uovo 




