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PATATAS a SCHISCIONERA

INGREDIENTI 
( per 4 persone )

•800 g di patate
•2 spicchi d’aglio

•un mazzetto di prezzemolo
•origano

•olio extra vergine d’oliva
•sale e pepe



Sbucciare le patate, lavarle, asciugarle e tagliarle a piccoli cubetti.
 Lavare il prezzemolo, asciugarlo e tritarlo finemente insieme all’aglio usando 
una mezzaluna.
In una padella antiaderente scaldare qualche cucchiaio di olio ( nella ricetta 
originale si parla di mezzo bicchiere, ma io mi sono rifiutata e, comunque, 
sono  venute  buonissime  lo  stesso  )  e  farvi  soffriggere  il  trito  di  aglio  e 
prezzemolo.
Quando l’aglio sarà imbiondito aggiungere i cubetti di patate, un mestolino di 
acqua ( io l’ho messa calda ) e una generosa macinata di pepe nero.
 Cuocere  a  fiamma piuttosto  viva, mescolando spesso, per  una  ventina  di 
minuti finché le patate saranno dorate.
Salarle e spolverizzarle con dell’origano secco.
Servire le patatas a schiscionera calde.
 

http://blog.giallozafferano.it/paola67/patatas-a-
schiscionera-ricetta-contorno/ 
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FRITTELLE di PATATE all’ERBA CIPOLLINA

INGREDIENTI

•3 patate medie
•20 steli di erba cipollina

•1 uovo
•2 cucchiai di panna fresca

•1 cucchiaio di farina
•2 cucchiai di grana o parmigiano grattugiato

•sale e pepe



In una ciotola mettere l’uovo con la panna.
Mescolare e poi aggiungere la farina setacciata.
Unire il formaggio grattugiato e regolare di sale e pepe.
Con una forbice, tagliare l’erba cipollina ed unirla al composto.
Sbucciare le patate, lavarle, asciugarle e tagliarle a julienne. Aggiungerle al 
composto di uova e formaggio.
Mescolare bene per amalgamare tutti gli ingredienti: le patate devono 
risultare tutte perfettamente ricoperte di crema.
Scaldare molto bene una padella antiaderente senza alcun condimento. (Io 
ho utilizzato una piastra di ghisa ed ho acceso il fuoco qualche minuto prima 
affinché si scaldasse perfettamente). Versarvi sopra il composto di patate a 
cucchiaiate. Appiattire ogni mucchietto con il dorso di un cucchiaio. “Friggere” 
le frittelle di patate a fuoco vivo per pochi minuti.
Poi con una spatola, girarle e farle cuocere anche sull’altro lato finché 
risulteranno croccanti.
Preparare in questo modo tutte le frittelle di patate fino ad esaurimento degli 
ingredienti.
Decorare con steli di erba cipollina e servire subito.
 

http://blog.giallozafferano.it/paola67/frittelle-di-patate-
allerba-cipollina-ricetta-senza-olio/ 
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TORTINO di PATATE, MORTADELLA E GRANA

INGREDIENTI

•700 g di patate a pasta gialla
•100 g di mortadella a fette sottili

•200 ml di latte
•40 g di grana grattugiato
•1 rametto di rosmarino

•40 g di burro
•noce moscata
•sale e pepe



Tritare grossolanamente le fette di mortadella.
Tritare finemente gli aghi di rosmarino.
Mettere il grana in una ciotola e versarvi il latte poco per volta mescolando 
con un cucchiaio in modo da ottenere un composto omogeneo. Salare, 
pepare, unire il rosmarino tritato e un pizzico di noce moscata.
Sbucciare le patate, lavarle e tagliarle a fette sottili con un coltello.
Imburrare una pirofila e disporre sul fondo uno strato di patate.
 Condirlo con un po’ di composto di latte e grana.
 Aggiungervi un po’ di mortadella tritata.
 Continuare a formare i vari strati fino ad esaurimento di tutti gli ingredienti, 
terminando con uno strato di patate.
Versare sopra il composto di latte e grana rimasto e mettere qualche 
fiocchetto di burro.
Infornare il tortino di patate mortadella e grana a 200° per 30 minuti circa. Le 
patate dovranno risultare belle dorate.
Lasciare intiepidire prima di servire.

http://blog.giallozafferano.it/paola67/tortino-di-patate-
mortadella-e-grana/ 
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SBRISOLONA AL ROSMARINO

INGREDIENTI

•800 g di patate a pasta gialla
•70 g di prosciutto crudo a fette sottili

•1 spicchio di aglio
•2 rametti di rosmarino

•olio extra vergine d’oliva
•grana grattugiato qb

•sale e pepe
•burro qb



Lavare le patate e lessarle con la buccia in acqua leggermente salata.
Nel frattempo tritare finemente gli aghetti di rosmarino con lo spicchio d’aglio.
Tagliare il prosciutto crudo a piccole striscioline.
In una padella scaldare qualche cucchiaio di olio e soffriggervi brevemente il 
prosciutto con il trito di aglio e rosmarino.
 Scolare le patate leggermente al dente, pelarle e, ancora calde, schiacciarle 
grossolanamente con una forchetta.
 Insaporirle, quindi, con un pizzico di sale, una macinata di pepe ed il 
composto di prosciutto crudo, aglio e rosmarino.
 A questo punto trasferire il composto in una teglia da forno 
abbondantemente imburrata.
 Il tutto dovrà risultare piuttosto sgranato proprio come nella normale 
sbrisolona dolce.
Cospargere con abbondante grana grattugiato ( o parmigiano ).
 Passare in forno sotto il grill per qualche minuto fino a doratura.
Servire subito la sbrisolona al rosmarino e prosciutto crudo bella calda.

http://blog.giallozafferano.it/paola67/sbrisolona-al-
rosmarino-e-prosciutto-crudo-ricetta-contorno/ 
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PATATE SABBIOSE

 
INGREDIENTI (per 4 persone)

•800 g di patate
•3 fette di pancarré o pane raffermo

•1 rametto di rosmarino
•5/7 pomodori secchi sott’olio

•1 spicchio di aglio
•olio extra vergine d’oliva

•sale



Mettere nel mixer il pancarré privato della crosta, gli aghi di rosmarino e i 
pomodori secchi ben sgocciolati dal loro olio di conservazione.
Tritarli grossolanamente….non si deve ottenere una polvere fine, ma 
piuttosto granulosa.
Lavare le patate, tagliarle a dadoni e metterle, man mano, in acqua fredda in 
modo che non anneriscano e perdano parte del loro amido…questo 
consentirà di avere patate più croccanti e sode.
 Dopo averle scolate dall’acqua, asciugarle molto bene con un canovaccio.
In un capiente tegame scaldare qualche cucchiaio di olio e farvi rosolare lo 
spicchio di aglio (che poi andrà tolto).
Aggiungere le patate, ben asciutte, e cuocerle a fuoco dolce coperte per una 
ventina di minuti, mescolandole delicatamente di tanto in tanto. Se dovessero 
asciugarsi troppo aggiungere poca acqua (io non ho dovuto farlo).
 Eliminare l’aglio ed aggiungere il trito aromatico.
 Salare le patate e saltarle per qualche minuto a fuoco vivo.
 Servire le patate sabbiose ben calde.
 

http://blog.giallozafferano.it/paola67/patate-sabbiose-
ricetta-contorno/ 
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SOUFFLÉ DI PATATE

 
INGREDIENTI (per 6 persone)

•500 g di patate
•3 uova

•4 cucchiai di panna fresca
•noce moscata qb

•sale e pepe
•burro

•pangrattato



Lavare le patate e lessarle partendo da acqua fredda salata senza sbucciarle.
Quando sono cotte, scolarle e passarle allo schiacciapatate ancora calde, 
raccogliendo la purea direttamente in una terrina (non serve sbucciarle…si 
schiacceranno perfettamente e la buccia resterà nello schiacciapatate).
 Unire la panna, la noce moscata, un generoso pizzico di sale e una macinata 
di pepe.
Mescolare.
Sgusciare le uova, mettendo i tuorli nel composto di patate e gli albumi in una 
seconda ciotola. Montare questi ultimi a neve ferma con un pizzico di sale.
Amalgamare bene i tuorli al composto di patate (la prossima volta che li 
preparerò aggiungerò a questo punto una manciata di parmigiano grattugiato 
per rendere il souffé ancora più saporito).
Aggiungere due cucchiaiate di albumi montati e mescolare fino ad ottenere 
un composto morbido.
Incorporare, quindi, i rimanenti albumi e mescolare con delicati movimenti dal 
basso verso l’alto per evitare che si smontino.
Imburrare delle cocottine monoporzione e cospargerle di pangrattato.
Versarvi all’interno il composto.
Infornare a 180° per 15 minuti, poi alzare la temperatura a 190° e proseguire 
la cottura per altri 15 minuti finché la superficie sarà gonfia e dorata.
Servire il soufflé di patate appena sfornato.

http://blog.giallozafferano.it/paola67/souffle-di-patate/ 
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PENNETTE CON PATATE E SALSICCIA

INGREDIENTI ( per 4 persone )

•350 g di pennette
•2 salsicce

•2 patate medie
•salvia e rosmarino
•1 spicchio d’aglio

•1 scalogno
•olio extra vergine d’oliva

•sale
•vino bianco



Lavare e tritare finemente la salvia e il rosmarino.
Sbriciolare le salsicce con una forchetta.
Tagliare le patate a dadini piccoli.
Tritare finemente lo spicchio d’aglio e lo scalogno.
In una padella fare un soffritto con olio, aglio e scalogno. Quando sono 
leggermente dorati unire la salsiccia sbriciolata e farla rosolare alcuni minuti 
fino a quando avrà perso colore. Aggiungere quindi il trito di salvia e 
rosmarino. Io non ho messo sale perché la salsiccia è già abbastanza 
saporita, ma se per voi il sughetto fosse troppo insipido potete metterne un 
pizzico…..assaggiate però!!!!!
Sfumare con poco vino bianco e lasciarlo evaporare.
 Nel frattempo portare a bollore abbondante acqua salata e aggiungervi le 
pennette insieme ai dadini di patate.
 Cuocere la pasta al dente, scolarla e saltarla nel sugo. Mescolare bene per 
amalgamare tutti gli ingredienti.
Impiattare e decorare con qualche aghetto di rosmarino intero.

http://blog.giallozafferano.it/paola67/pennette-con-patate-e-
salsiccia-ricetta-semplice/ 
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PATATE, FAGIOLINI E PESTO

INGREDIENTI 

(quantità a piacere)

•patate
•fagiolini

•pesto alla genovese
•sale

•parmigiano o grana padano



Lavare le patate e lessarle con la buccia partendo da acqua fredda salata.
Spuntare i fagiolini, lavarli e lessarli in acqua bollente salata.
Una volta cotti, spellare le patate e tagliarle a pezzetti e fare la stessa cosa 
con i fagiolini.
Mettere tutti gli ingredienti in una insalatiera e condirli con qualche cucchiaio 
di pesto. Regolare di sale. L’olio non è necessario è già sufficiente il pesto.
Infine aggiungere del parmigiano o grana padano grattugiato con una 
grattugia a fori grossi.
Patate fagiolini e pesto alla genovese……. più facile di così si muore!!!!

 

http://blog.giallozafferano.it/paola67/patate-fagiolini-e-
pesto-ricetta-contorno/ 
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DADOLATA DI PATATE E TOPINAMBUR

INGREDIENTI ( per 4 persone )

•600 g di patate
•500 g di topinambur

•80 g di pancetta affumicata a dadini
•1 spicchio di aglio

•1 rametto di rosmarino
•olio extra vergine d’oliva

•sale e pepe



Le dosi sono molto indicative, nel senso che potete variarle a piacere e 
seguire semplicemente il procedimento della ricetta. 
 Sbucciare le patate e i topinambur e tagliarli a dadini piccoli e regolari.
 Scottarli per 5 minuti in acqua bollente salata, poi scolarli.
In un largo tegame scaldare un paio di cucchiai di olio e rosolarvi lo spicchio 
di aglio con la buccia e la pancetta affumicata a dadini per due minuti.
Aggiungervi le patate e i topinambur e cuocerli a fuoco medio finché si sarà 
formata una bella crosticina (ci vorranno circa 15/20 minuti)
 Salare, pepare e terminare la cottura aggiungendo gli aghi di rosmarino.
 Servire la dadolata di patate e topinambur calda.
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TORTINO DI PATATE E WÜRSTELS

INGREDIENTI

•800 g di patate
•3 würstel grandi

•30 g di parmigiano o grana grattugiato + quello per spolverizzare
•pangrattato

•40 g di burro + quello per la pirofila
•150 ml di latte

•sale



Per preparare il tortino di patate e würstel è necessario, prima di tutto, lavare 
bene le patate e lessarle, con la buccia, in una pentola a partire da acqua 
fredda leggermente salata.
Scottare i würstel per 5 minuti in acqua bollete NON salata, poi scolarli e 
tagliarli a pezzetti dello spessore di 2 cm.
Quando le patate saranno cotte, scolarle e passarle allo schiacciapatate (non 
è necessario sbucciarle….la buccia resterà nell’attrezzo). Raccogliere la 
purea in una terrina. Aggiungervi 40 g di burro.
Mescolare, poi unire il latte caldo ed un generoso pizzico di sale.
Lavorare energicamente per un paio di minuti, infine aggiungere il formaggio 
grattugiato.
Amalgamarlo bene al resto del composto.
Imburrare una pirofila da forno e cospargerla con del pangrattato.
Disporre all’interno della pirofila il composto di patate e livellarne la superficie.
A questo punto mettere sulla superficie del tortino i pezzetti di würstel e 
premerli leggermente affinché affondino nel puré.
Proseguire in questo modo fino a riempire tutto il tortino.
Cospargere la superficie con un po’ di pangrattato e un po’ di 
parmigiano/grana grattugiato.
Far gratinare il tortino di patate e würstel in forno già caldo a 200° per 20 
minuti.
Sfornare e servire.

http://blog.giallozafferano.it/paola67/tortino-di-patate-e-
wurstel/ 
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