


































































INdicE
Il ricettario è diviso in Antipasti, Primi,

Secondi, Contorni e Dolci.



Antipasti
• La ghirlanda
• Panettone, burro alle erbe e trota
• Gamberi con maionese di barbabietola

Primi Piatti
• Ravioli di gamberi e pecorino in crema di patate
• Tortellini al forno
• Risotto alla crema di scampi

SEcondi Piatti
• Sformato di funghi e zucca 
• Baccalà rosolato con crema di broccoletti
• Cotechino in crosta

Contorni
• Carciofi alla giudia
• Cheesecake salata senza glutine
• Fagottini alla crema di salmone 

Dolci
• Bignè croccanti con crema al cioccolato
• Pastiera agli agrumi 
• Zabaglione agli agrumi



INGREDIENTI

PER GLI OVETTI DORATI

• 8 uova di quaglia
• q.b. di farina
• 1 uovo
• q.b. di pangrattato
• olio di semi di arachide

PER COMPORRE LA GHIRLANDA

• olive verdi denocciolate
• affettati di formaggi vari
• affettati di salumi vari
• ovetti dorati (uova di quaglia) 
• pomodori gialli 
• grappoli di uva rossa
• rametti di rosmarino

PER 4 PERSONE

Iniziare a posizionare gli affettati di salumi e formaggi in una parte del vassoio, creando 
delle piccole composizioni. Aggiungere le olive verdi denocciolate nei vuoti che si creano, 
in modo da riempire gli spazi e dare colore. Inserire i pomodori gialli e i grappoli di uva 
rossa in porzioni ben distribuite sul vassoio, alternando con gli affettati per creare un 
contrasto di colori e forme.

Sistemare le uova di quaglia impanate e fritte, arricchendole con un filo di salsa gourmet, 
in modo da rendere la ghirlanda gastronomica più interessante e attraente.

Infine, disporre i rametti di rosmarino qua e là come decorazione; questo darà un tocco 
profumato e visivamente gradevole. Prima di servire, assicurarsi che tutti gli ingredienti siano 
ben distribuiti e che il vassoio abbia un aspetto armonioso. Si può aggiungere un pizzico di 
pepe nero macinato sopra gli affettati di salumi e formaggi per dare un tocco di sapore.

La ghirlanda di Natale è l'idea perfe�a per stupire tu�i!
Ecco un esempio da cui partire, ma l�erate la fantasia 

con i vostri ingredienti preferiti!

LLaa  GGhhiirrllaannddAA

PROCEDIMEMTO



antipastiantipasti

DIFFICOLTÀ: FACILE PREPARAZIONE: 20 MIN COTTURA: 10 MIN



PPaanneettttoonnee,,
BBuurrrroo  aallllee  EErrbbee

ee  TTrroottaa
I crostini di pane�one con burro alle erbe e trota a�umicata sono un 

antipasto elegante e delizioso, perfe�o per le occasioni speciali
o per un aperitivo ra�nato, sopra�u�o nelle feste natalizie.

• 4 fette di panettone
• 250 g di burro
• 1 cucchiaio di erbe aromatiche
• 12 fette di trota affumicata
• q.b. di menta

INGREDIENTI PER 12 CROSTINI

Iniziare tagliando il panettone in modo da ottenere circa 12 dischetti, utilizzando il bordo 
di un bicchiere tondo. Dopo averli disposti in modo ordinato su una teglia rivestita di carta 
forno, cuocere in forno preriscaldato a 200° per 5 minuti e poi lasciare raffreddare.

In un recipiente, montare il burro con le erbe aromatiche (rosmarino, prezzemolo, timo) 
per circa 10 minuti, fino ad ottenere un composto cremoso e omogeneo.

Con l’uso di un sac à poche, decorare i dischetti di panettone raffreddati con dei ciuffetti
di crema al burro preparata in precedenza. Infine, aggiungere su ogni dischetto di panettone, 
con crema al burro, una fettina di trota affumicata e decorare a piacere con menta.

PROCEDIMEMTO



DIFFICOLTÀ: FACILE PREPARAZIONE: 30 MIN COTTURA: 5 MIN

antipastiantipasti



Per preparare la ricetta, si inizia sbucciando e tagliando le barbabietole a pezzetti. 
Successivamente, queste vengono trasferite in un frullatore e frullate, aggiungendo 
gradualmente il succo di limone, un pizzico di sale, una manciata di pepe, il latte e, poco 
alla volta, l'olio di semi a filo. Si procede a frullare fino a ottenere una salsa densa e 
omogenea. Una volta pronta, la maionese di barbabietola viene messa da parte per un 
utilizzo successivo.  

I gamberi vengono disposti con attenzione nelle coppette, cercando di distribuirli in modo 
uniforme. Ogni gambero viene poi ricoperto generosamente con la salsa di barbabietola, 
assicurandosi che sia completamente avvolto.  

Per un tocco finale di eleganza, sopra ogni coppetta vengono aggiunte alcune code di 
gambero intere. La decorazione viene completata con foglioline di rosmarino, creando un 
piacevole contrasto di colore.

PROCEDIMEMTO

I gamberi con maionese di barbabietola sono un pia
o elegante e 
colorato, perfe
o per le festività natalizie. Il contrasto visivo e di 

sapori tra i gamberi e la maionese alla barbabietola lo rende ideale 
come antipasto o secondo.

• 18 code di gamberi sgusciate e lessate
• 150 g di barbabietole precotte
• 230 g di olio di semi
• 60 g di latte

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

GGaammbbEErrii
ccoonn  mmaaiioonnEEssee

ddii  BBaarrbbaabbiieettoollaa

• 1 limone
• q.b. di sale
• q.b. di pepe
• foglioline di rosmarino



DIFFICOLTÀ: FACILE PREPARAZIONE: 15 MIN COTTURA: /

antipastiantipasti



Il primo passo da fare è la preparazione della pasta: mescolare in una ciotola la farina con 
le uova e un pizzico di sale, fino a ottenere un impasto liscio ed elastico. Se necessario, 
aggiungere un po' d’acqua e farina. Nel frattempo, mentre l’impasto riposa, preparare il 
ripieno: rosolare l’aglio e i gamberi in olio d’oliva, aggiungendo il prezzemolo, un pizzico di 
sale e pecorino. Una volta che il ripieno si è raffreddato, frullare. Dopodiché aggiungere la 
ricotta e mescolare.
Il secondo passo è la realizzazione dei ravioli: stendere l’impasto, precedentemente creato, in 
una sfoglia sottile, formare dei cerchi, posizionare il ripieno all’interno e richiudere la pasta.
Preparare la crema di patate: quindi dopo aver sbucciato le patate, tagliarle a cubetti e 
lessarle. frullarle con il brodo vegetale e il latte fino a ottenere una crema densa e liscia. 
Aggiungere il sale, il pepe e un pizzico di noce moscata a piacere. Infine, cuocere i ravioli 
in acqua bollente salata per circa 5 minuti. Dopo averli scolati delicatamente, servirli nel 
piatto su un letto di crema di patate, guarnendo con un filo d’olio d’oliva e, se desiderato, 
una spolverata di pecorino grattugiato, pepe nero e prezzemolo.

PROCEDIMEMTO

I ravioli di gamberi e pecorino in crema di patate sono un pia�o 
ra�nato che unisce la 	eschezza dei gamberi alla cremosità delle 

patate, ideale per cene eleganti o occasioni speciali,
come le feste natalizie.

RRaavviioollii
ddii  ggaammbbeerrii  ee  ppEEccoorriinnoo

iinn  ccrreemmaa  ddii  ppaattaattEE

INGREDIENTI PER LA PASTA:
• 300 g di farina
• 3 uova
• un pizzico di sale
INGREDIENTI PER IL RIPIENO 
• 250 g di gamberi sgusciati
• 100 g di pecorino grattugiato
• 1 spicchio di aglio
• 200 g di ricotta

• q.b. di sale
• q.b. di prezzemolo
• un filo d’olio di oliva
INGREDIENTI PER LA CREMA DI PATATE:
• 300 g di patate
• 200 ml di brodo vegetale
• 50 ml di latte
• q.b. di sale 
• q.b. di pepe
• un filo d’olio d’oliva 
• un pizzico di noce moscata

INGREDIENTI PER 4 PERSONE



primiprimi

DIFFICOLTÀ: MEDIA PREPARAZIONE: 40 MIN COTTURA: 10 MIN



Il primo passo è la preparazione del sugo: tritare finemente la cipolla e la carota, quindi 
soffriggere in un filo d’olio d’oliva, mescolando continuamente. Una volta che le verdure 
sono appassite, aggiungere la passata di pomodoro e il sale; lasciare cuocere per circa 5 
minuti, mescolando di tanto in tanto.

Successivamente, cuocere i tortellini in acqua bollente e salata, scolandoli quando sono 
a metà cottura. Unire i tortellini al sugo e mescolare bene per condire in modo uniforme. 
Aggiungere una parte della mozzarella tagliata a cubetti e il parmigiano grattugiato, 
continuando a mescolare per amalgamare il tutto.

Infine, versare la preparazione in una pirofila e infornare a 200° per circa 15 minuti, finché 
non sarà dorata e filante. 

PROCEDIMEMTO

TToorrtteelllliinnii
aall  FFoorrnnoo

• 500 g di tortellini
• 500 g di passata di pomodoro
• ½ cipolla
• ½ carota
• 250 g di mozzarella
• 40 g di parmigiano grattugiato
• q.b. di olio extra vergine d’oliva
• q.b. di sale

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

I tortellini al forno sono un primo pia�o allo stesso tempo facile, 
abbondante e gustoso e rappresentano un’a	ernativa ai tradizionali 
tortellini in brodo, o�endo una combinazione di sapori e consistenza 

che deliziano il palato.



primiprimi

DIFFICOLTÀ: FACILE PREPARAZIONE: 20 MIN COTTURA: 20 MIN



Il primo passo è la preparazione del ristretto di scampi: dopo aver pulito gli scampi (tolte 
le teste ed estratto la polpa, pulita da ogni filamento nero), rosolare teste e carapaci degli 
scampi con aglio e cipolla, poi sfumare con il vino bianco. Dopo che l’alcol è evaporato, 
aggiungere acqua, sale, pepe nero e concentrato di pomodoro. Cuocere per circa 30 minuti; 
a fine cottura, filtrare per ottenere un brodo liscio e aromatico.

Successivamente, preparare la crema di scampi: rosolare gli scampi precedentemente puliti 
in olio con aglio, poi salare e sfumare con succo di limone. Frullare gli scampi (lasciando 
una parte per la decorazione) con un mestolo di ristretto e panna fresca, fino a ottenere 
una crema morbida.

Infine, preparare il risotto: soffriggere la cipolla con olio, tostare il riso e cuocerlo 
gradualmente con il ristretto di scampi preparato precedentemente. A fine cottura, 
mantecare con la crema di scampi, aggiungere la scorza di limone grattugiata e decorare 
con gli scampi lasciati da parte e prezzemolo tritato prima di servire.

PROCEDIMEMTO

RRiissoottttoo
aallllaa  ccrreemmaa  DDii  SSccaammppii

PER IL RISTRETTO DI SCAMPI: 

• 12 scampi (teste e carapaci)
• 1,2 lt di acqua
• 40 g di cipolla
• 30 ml di vino bianco
• q.b. di sale
• q.b. di pepe
• 1 cucchiaio di concentrato di 

pomodoro

PER IL RISOTTO

• 320 g di riso
• 1,2 kg di scampi
• 60 g di cipolla
• 1 spicchio di aglio
• 45 ml di panna liquida
• 1 limone
• q.b. di sale
• q.b. di pepe nero

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

Il riso�o alla crema di scampi è un pia�o ra�nato e festivo, ideale 
per pranzi o cene natalizie, che unisce il profumo del mare agli aromi 

tipici delle festività, o�endo un'esperienza elegante e gustosa.



primiprimi

DIFFICOLTÀ: MEDIA PREPARAZIONE: 30 MIN COTTURA: 20 MIN



Il primo passo consiste nella preparazione della zucca: tagliarla a cubetti, condirla con 
olio extravergine d’oliva e sale, quindi cuocerla in forno a 180°C per 40 minuti. Una volta 
raffreddata, frullarla fino a ottenere una crema liscia e vellutata e mettere da parte. 

In una padella, scaldare un filo d’olio d’oliva e soffriggere la cipolla e la carota tagliate a 
pezzetti con un filo d’olio d’oliva. Aggiungere i funghi e cuocerli per circa 8 minuti, quindi 
versare due cucchiai di acqua e i fagioli rossi, continuando a cuocere fino a far asciugare 
l’acqua.

Infine, dopo aver ricoperto una teglia con carta da forno, versare al suo interno alternando 
gli strati di crema di zucca e il preparato con funghi e fagioli. Infine, condire con rosmarino, 
un filo d’olio e sale, cuocere in forno a 200°C per circa 30 minuti.

PROCEDIMEMTO

SSffoorrmmaattoo
DDii  ffuunngghhii  ee  ZZuuccccaa  

• 1 kg di zucca
• 300 g di funghi misti
• 2 funghi champignon
• 1 cipolla
• 1 carota
• 250 g di fagioli rossi
• olio extra vergine d’oliva
• q.b. di acqua
• q.b. di rosmarino

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

Lo sformato di funghi e zucca è un pia�o invernale gustoso e versatile, 
perfe�o come antipasto, pia�o unico o brunch, che unisce ingredienti 

semplici in una pietanza saporita e nutriente.



SEcondi SEcondi 

DIFFICOLTÀ: MEDIA PREPARAZIONE: 30 MIN COTTURA: 60 MIN



BBaaccccaallaa��RRoossoollaattoo  
ccoonn  ccrreemmaa  DDii  
BBrrooccccoolleettttii

Il baccalà rosolato con crema di broccole�i è un pia�o natalizio che 
combina sapori autentici e ra	nati, grazie all'equil�rio tra l'intensità 

del baccalà e la delicatezza della salsa vellutata di broccole�i.

• 300 g di baccalà dissalato
• 300 g di broccoletti
• q.b. di olio extra vergine d’oliva
• q.b. di brodo vegetale
• q.b. di sale
• q.b. di pepe

• q.b. di aceto balsamico
• 1 spicchio di aglio
• 1 rametto di rosmarino

INGREDIENTI PER 2 PERSONE

Lavare accuratamente i broccoletti, tagliarli a pezzi e rosolarli in padella con un filo d’olio 
extravergine di oliva per sprigionare il loro aroma. Aggiungere il brodo vegetale caldo e 
un rametto di rosmarino per profumare il tutto. Salare leggermente e lasciare cuocere a 
fuoco lento per circa 20 minuti, mescolando di tanto in tanto, fino a quando i broccoletti 
risulteranno teneri.

In una padella, scaldare un filo d’olio e rosolare il merluzzo, precedentemente infarinato, 
per circa 10 minuti, girandolo delicatamente per ottenere una doratura uniforme. Durante 
la cottura, se necessario, aggiungere qualche cucchiaio di brodo vegetale per evitare che 
si asciughi troppo. Aggiustare di sale e pepe a piacere, tenendo presente che il baccalà 
potrebbe essere già sapido di suo.

Rimuovere il rametto di rosmarino dai broccoletti cotti e frullarli fino a ottenere una crema 
liscia e vellutata. Mantenere la crema calda fino al momento dell’impiattamento. Su un 
piatto da portata, stendere un letto di crema di broccoletti, quindi adagiare al centro il 
baccalà dorato. Per un tocco finale, decorare con un filo d’olio a crudo, una spolverata di 
pepe e, se desiderato, un rametto di rosmarino fresco.

PROCEDIMEMTO



DIFFICOLTÀ: MEDIA PREPARAZIONE: 35 MIN COTTURA: 20 MIN

SEcondi SEcondi 



CCootteecchhiinnoo
IInn  CCrrOOssttaa

Il cotechino in crosta è una variante ra�nata del tradizionale pia�o 
italiano, spesso preparato durante le festività come simbolo di fortuna 

e prosperità, ideale per un tocco di originalità nelle celebrazioni.

Il primo passo consiste nel cuocere il cotechino in acqua bollente. Mentre quest’ultimo cuoce, 
preparare in una ciotola un composto di spinaci lessati e tritati, uovo e formaggio grattugiato, 
avendo cura di mescolare accuratamente fino a ottenere un composto omogeneo.

Stendere la pasta sfoglia su una teglia foderata con carta da forno. distribuire uniformemente 
il composto di spinaci sulla pasta sfoglia e adagiare il cotechino sopra di esso. Arrotolare 
il tutto con delicatezza e spennellare la superficie del rotolo con il tuorlo d’uovo.

Infine, infornare a 190°C per circa 40 minuti. Una volta cotto e leggermente intiepidito, 
affettare il rotolo su un piatto da portata, accompagnato da un contorno di lenticchie.

PROCEDIMEMTO

• 1 rotolo di pasta sfoglia rettangolare 
• 1 cotechino precotto
• 300 g di spinaci
• 1 uovo
• 40 g di formaggio grattugiato
• 1 tuorlo

INGREDIENTI PER 4 PERSONE



DIFFICOLTÀ: MEDIA PREPARAZIONE: 15 MIN COTTURA: 40 MIN

SEcondi SEcondi 



CCaarrcciiooffii
aallllaa  GGiiuuddiiAA

I carcio� alla giudia, autentica specialità della tradizione romana, 
sono noti per la loro forma simile a un �ore e il particolare metodo 
di doppia 	i�ura. Questo pia�o, croccante all’esterno e succulento 

all’interno, è apprezzato per la sua versatilità, ideale come antipasto, 
contorno o secondo pia�o.

Pulire i carciofi rimuovendo le foglie esterne più scure e dure. Eliminare le escrescenze 
sul gambo e sulle foglie, dopodiché tagliare il gambo lasciando un paio di centimetri. 
Successivamente immergere i carciofi in una ciotola piena d’acqua con limone per prevenire 
l’ossidazione e asciugarli con carta assorbente.

Una volta che i carciofi sono ben asciutti, friggere i carciofi in verticale (con il fiore verso 
il basso) in abbondante olio di semi bollente, girandoli di tanto in tanto fin quando non 
sono teneri e dorati.

Dopo averli fatti riposare in frigo per circa un’ora, friggere nuovamente i carciofi per renderli 
croccanti; quindi scolarli su carta assorbente e aggiungere un pizzico di sale e pepe prima 
di servirli caldi.  

PROCEDIMEMTO

• 4 carciofi
• 2 limoni
• q.b. litro di olio di semi
• q.b. di sale
• q.b. di pepe

INGREDIENTI PER 4 PERSONE



ContorniContorni

DIFFICOLTÀ: MEDIA PREPARAZIONE: 15 MIN COTTURA: 25 MIN



FFaaggoottttiinnii  AAllllaa  ccrreemmaa
DDii  SSaallmmoonnee

I fago�ini alla crema di salmone sono un delizioso pia�o tipico della 
cucina italiana, spesso servito come antipasto o secondo. Questi 
fago�ini sono preparati con una pasta sfoglia croccante e farciti 
con una crema a base di salmone �esco o a�umicato, formaggio 

spalmabile e aromi.

Un generoso strato di formaggio spalmabile viene distribuito uniformemente su tutta la 
superficie della sfoglia. Successivamente, le fette di salmone affumicato vengono adagiate 
sopra il formaggio, coprendo la sfoglia in modo uniforme.

La sfoglia viene poi arrotolata delicatamente a partire da uno dei lati più lunghi, formando 
un rotolo compatto. Con un coltello affilato, il rotolo viene tagliato in pezzi larghi circa 4 
cm, cercando di mantenere una forma regolare. Ogni tocchetto viene poi pressato al centro 
con il manico di un mestolo di legno, facendo attenzione a non rompere la sfoglia. Questo 
passaggio permette ai lati di rialzarsi, conferendo ai rustici la loro caratteristica forma.

I rustici così ottenuti vengono disposti su una teglia rivestita con carta da forno, lasciando 
un po' di spazio tra di essi per evitare che si attacchino durante la cottura. Successivamente, 
vengono infornati in forno preriscaldato a 180°C e cotti per circa 25 minuti, finché la sfoglia 
non risulta gonfia e dorata. Una volta pronti, vengono lasciati intiepidire leggermente prima 
di essere serviti.

PROCEDIMEMTO

• 1 confezione di pasta sfoglia rettangolare
• 100 g salmone affumicato
• 50 g di formaggio spalmabile
• q.b. di formaggio grattugiato
• q.b. di sale e pepe
• q.b. di erba cipollina

INGREDIENTI PER 4 PERSONE



ContorniContorni

DIFFICOLTÀ: FACILE PREPARAZIONE: 20 MIN COTTURA: 10 MIN



CChheeeesseeccaakkee  SSaallaattaa
sseennzzaa  gglluuttiinnee

La cheesecake salata senza glutine è un pia�o gustoso e versatile, 
ideale come antipasto, aperitivo o pia�o principale leggero. Questa 

variante della tradizionale cheesecake dolce è preparata con 
ingredienti salati e non contiene glutine, rendendola ada�a a chi segue 

una dieta senza glutine.

Uno strato generoso di formaggio spalmabile viene distribuito su tutta la superficie della 
sfoglia, assicurandosi che sia ben omogeneo. Successivamente, le fette di salmone affumicato 
vengono adagiate sopra il formaggio, coprendo la sfoglia in modo uniforme.

La sfoglia viene arrotolata delicatamente, partendo da uno dei lati più lunghi, fino a formare 
un rotolo compatto. Con un coltello affilato, il rotolo viene tagliato in pezzi larghi circa 4 cm, 
mantenendo una forma regolare. Una volta tagliati, il manico di un mestolo di legno viene 
utilizzato per premere delicatamente al centro di ogni tocchetto, facendo attenzione a non 
rompere la sfoglia. Questo passaggio consente ai lati di sollevarsi, conferendo ai rustici la 
loro caratteristica forma.

I rustici ottenuti vengono disposti su una teglia rivestita con carta da forno, lasciando un po' 
di spazio tra l'uno e l'altro per evitare che si attacchino durante la cottura. Successivamente, 
vengono infornati in forno preriscaldato a 180°C e lasciati cuocere per circa 25 minuti, fino 
a quando la sfoglia risulta gonfia e dorata. Una volta pronti, vengono lasciati intiepidire 
leggermente prima di essere serviti.

PROCEDIMEMTO

• 200 g di cracker senza glutine
• 10 g di burro
• 250 g di ricotta
• 250 g di formaggio spalmabile
• q.b. di rucola tritata
• q.b. di sale

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

• q.b. di pomodorini rossi e gialli
• q.b. di rucola
• q.b. di olio extravergine d’oliva
• q.b. di rosmarino



ContorniContorni

DIFFICOLTÀ: MEDIA PREPARAZIONE: 50 MIN COTTURA: 30 MIN



Portare a ebollizione acqua, latte, burro, zucchero e sale; aggiungere la farina setacciata e 
cuocere fino a quando il composto si stacca dalla pentola. Dopo averlo fatto raffreddare, 
incorporare un uovo alla volta fino a ottenere un impasto liscio. Distribuire negli stampini e 
lasciare riposare in freezer.

Craquelin: impastare gli ingredienti, far riposare in frigo 30 minuti, poi ricavare dei dischi 
sottili. Crema pasticciera: scaldare il latte con la vaniglia, unire il composto di farina, amido, 
zucchero e tuorli, e cuocere fino a ottenere una crema densa. Ganache al cioccolato: scaldare 
la panna, aggiungere il cioccolato e mescolare fino a ottenere una crema liscia. Crema al 
cioccolato: unire ganache e crema pasticciera.

Cuocere i bignè con i dischi di craquelin a 180°C per 25 minuti. Una volta raffreddati, farcirli 
con la crema al cioccolato, decorare a piacere con dischetti di cioccolato e zucchero a velo.

PROCEDIMEMTO

INGREDIENTI PER LA PASTA CHOUX: 
• 110 g di burro
• 110 g di farina
• 100 g di latte 
• 8 g di zucchero
• 3 uova
INGREDIENTI PER IL CRAQUELIN:
• 80 g di zucchero 
• 80 g di farina
• 70 g di burro

INGREDIENTI PER 15 BIGNÈ

BBiiggnnee  ccrrooccccaannttii  
ccoonn  ccrreemmaa

aall  cciiooccccoollaattoo
I bignè croccanti con crema al cioccolato, di origine �ancese, sono 

un classico delle festività italiane. Nella versione natalizia di Ernest 
Knam, il rivestimento di cioccolato e zucchero li rende ancora più 

eleganti e invitanti.

INGREDIENTI PER LA GANACHE AL CIOCCOLATO:
• 150 g di panna fresca
• 180 g cioccolato fondente

INGREDIENTI PER LA CREMA PASTICCIERA: 
• 250 g di latte
• 40 g di zucchero
• 60 g di tuorli
• 15 g di amido di riso
• 10 g di farina
• 1 bacello di vaniglia



DIFFICOLTÀ: DIFFICILE COTTURA: 1 ORAPREPARAZIONE:1 ORA E 30 MIN

DOLciDOLci



PPaaSSttiieerraa  aaggllii  AAggrruummii

Cuocere il grano cotto con latte e burro per circa 3 minuti, poi lasciare raffreddare 
completamente. Preparare la pasta frolla mescolando farina e burro, quindi aggiungere lo 
zucchero, l’uovo, un pizzico di sale, lievito e la scorza di mezzo limone. Lavorare l’impasto, 
formare un panetto e farlo riposare in frigorifero per 20 minuti.

Per il ripieno, mescolare la ricotta con lo zucchero semolato e montare fino a ottenere una 
crema spumosa. Aggiungere le uova, i tuorli, la scorza grattugiata degli agrumi, la cannella 
e il Grand Marnier. Unire quindi la crema di grano raffreddata e l’arancia candita a cubetti, 
mescolando bene.

Stendere la pasta frolla a uno spessore di 5 mm e foderare uno stampo per pastiera 
(diametro 20 cm, altezza 4 cm), imburrato e infarinato. Versare il ripieno nello stampo e 
decorare con 7 strisce di pasta frolla disposte a rombi. Infornare a 180°C per circa 40 minuti, 
fino a quando la superficie sarà dorata. Lasciare raffreddare, sformare e completare con 
zucchero a velo e scorza d’arancia.

PROCEDIMEMTO

PER LA CREMA DI GRANO
• 185 g di grano cotto
• 60 g di latte
• 20 g di burro
PER LA PASTA FROLLA
• 200 g di farina 00
• 100 g di zucchero
• 100 g di burro
• 1 uovo
• q.b. di lievito in polvere per dolci
• q.b. di limone
• q.b. di sale

PER LA CREMA DI RICOTTA
• 365 g di ricotta di pecora
• 315 g di zucchero semolato
• 2 uova
• 2 tuorli
• mezzo limone
• mezza arancia
• q.b. di cannella
• Grand Marnier
• Arancia Candita

PER COMPLETARE
• burro
• farina
• arancia
• zucchero a velo

INGREDIENTI PER 4/6 PERSONE

La pastiera è un iconico dolce napoletano, una torta di pasta �olla 
farcita con un cremoso ripieno di grano co
o e rico
a. La decorazione 

è tradizionale, con se
e strisce di pasta che simboleggiano i tre 
decumani e i qua
ro cardi dell'antica Neapolis, celebrando le radici 

storiche della ci
à.



DIFFICOLTÀ: MEDIA COTTURA: 2 OREPREPARAZIONE: 1 ORA

DOLciDOLci



In una piccola casseruola, i tuorli vengono montati con lo zucchero per alcuni minuti, fino a 
ottenere una crema soffice e gonfia. Successivamente, si aggiungono gradualmente il vino 
bianco, il succo d’arancia e infine il Grand Marnier, continuando a mescolare con una frusta 
per ottenere un composto liscio e ben amalgamato.

La casseruola viene quindi trasferita su un bagnomaria, mantenendo il fuoco molto basso. 
La crema viene mescolata costantemente con la frusta per alcuni minuti, finché non 
raddoppia di volume e diventa leggera e spumosa.

Quando lo zabaione è pronto, viene tolto dal bagnomaria e mescolato per farlo intiepidire 
leggermente. Poi viene suddiviso nelle coppette e decorato con striscioline di scorza 
d’arancia, precedentemente lavata e asciugata. Il dessert va servito subito, per gustarlo 
nella sua freschezza e morbidezza.

PROCEDIMEMTO

ZZaabbaaiioonnee
aaggllii  AAggrruummii

Lo zabaione agli agrumi è un dessert elegante e avvolgente,
perfe	o per le feste di Natale. Con il profumo dell’arancia
e il suo aspe	o festoso, è l’ideale per concludere il pasto

in modo ra�nato e speciale.

• 6 tuorli
• 6 cucchiai di zucchero semolato
• 3 cucchiai di succo di arancia biologica
• 2 cucchiai di Grand Marnier
• 1 cucchiaio di vino bianco secco

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

PER LA DECORAZIONE:
• scorza di arancia biologica



DOLciDOLci

DIFFICOLTÀ: MEDIA COTTURA: 5 MINPREPARAZIONE: 20 MIN



Trovi tutti gli ingredienti delle ricette 
direttamente nei nostri reparti.

Vieni a trovarci e trasforma
ogni piatto in una festa!


