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Pasta 3 p 

Ingredienti per 4 persone:  

o 500 g pasta (io mezze penne rigate)  

o 200 g funghi (surgelati o freschi, scegliete voi)  

o 100 g pisellini surgelati  

o 100 g prosciutto cotto a fette  

o 200 g philadelphia  

o olio  

o sale 

Per preparare la  Pasta 3 p in una padella mettete lõolio, aggiungete i pisellini e cuocete 5 

minuti, poi aggiungete i funghi. Lasciate cuocere per 15 - 20 minuti. Intanto mettete a 

bollir e lõacqua della pasta e quando sar¨ il momento buttatela. Aggiustate di sale i piselli 

coi funghi e aggiungete il prosciutto cotto tagliato a pezzetti. Riaccendete la fiamma del 

sugo e mettete anche la philadelphia, se risulta troppo denso mettete qualche cucchiaio 

di acqua di cottura della pasta. Una volta che la pasta sarà cotta, scolatela e versatela nel 

sugo, mantecate per qualche minuto sul fornello e servite. Buon Appetito!!  
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Pasta zucchine e gamberi 

Ingredienti per 4 persone:  

o 400 g mezze penne  

o 4 zuc chine piccole o 3 grandi  

o 2 carote  

o 1 confezione di gamberetti surgelati  

o sale 

o olio  

o pepe  

o 1 spicchio dõaglio 

Per preparare la Pasta zucchine e gamberi  lavate e tagliate a rondelle molto sottili le 

zucchine e le carote. Mettetele in padella con uno spicchio dõaglio e lõolio. Fate cuocere 

finch¯ non saranno belle morbide. Togliete lõaglio, aggiungete i gamberi e completate la 

cottura (in tutto 30 - 35 minuti). Aggiustate di sale e pepe. Bollite la pasta e conditela con 

questo sughetto semplice e sfizioso. Buon a ppetito!!  
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Conchiglioni ripieni funghi e Philadelphia 

Ingredienti per 4 persone:  

o 300 g conchiglioni  

o 250 g funghi misti (scegliete voi la tipologia, vanno bene anche gli champignon)  

o 200 g Philadelphia light  

o 2 cucchiai di latte  

o 200 g prosciutto cotto a fette  

o 200 g formaggio filante  

o olio  

o sale 

o pepe  

o 3 cucchiai di parmigiano grattugiato  

Per preparare i  conchiglioni  ripieni  funghi  e Philadelphia  partiamo con la preparazione dei 

funghi. Per praticità (e in mancanza di quelli freschi) usi quelli misti congelati. Fate un 
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fondo di olio in una padella antiaderente, versate i funghi, aggiungete il sale e fate 

cuocere per 30 minuti a fiamma viva, comunqu e fino a quando non si sarà consumata la 

loro acqua. Con un frullatore a immersione date un paio di colpi ai funghi, sminuzzandoli 

ma non troppo. A cottura ultimata aggiungete la Philadelphia (150 g) e fatela sciogliere. 

La sciate raffreddare. Tagliate a c ubetti molto piccoli il formaggio filante e tagliuzzate 

anche il prosciutto cotto: riduceteli a pezzi molto piccoli perchè dovremmo usare una sac 

a poche per farcire i conchiglioni. Aggiungete questi ingredienti al composto di funghi e 

philadelphia e mesco late. Bollite i conchiglioni in acqua salata e scolateli molto al dente. 

Aggiungete un filo dõolio alla pasta cotta per evitare che si attacchi. A questo punto siamo 

pronti per la preparazione vera e propria del piatto finale. Prendete la Philadelphia 

avanzata e mescolatela a 2 cucchiai di latte, versatela sul fondo della vostra pirofila e 

spargetela uniformemente. Riempite una sac a poche con il ripieno e riempite uno alla 

volta i conchiglioni, disponendoli successivamente sulla pirofila. Ad operazione con clusa, 

spargete sui conchiglioni il parmigiano grattugiato e fate gratinare in forno caldo a 180°C 

forno statico già caldo per 20 minuti. Buon Appetito!  
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Risotto filante allo speck 

Ingredienti per 4 persone  

o 300 g riso originario  

o 1,5 litri brodo vegetale  

o 100 g speck tagliato a fette  

o 200 g emmental (o qualunque formaggio che fila a vostro piacere)  

o 4 cucchiai di parmigiano grattugiato  

o olio  

o sale 

o pepe  

Per preparare il risotto filante allo speck prendete una padella antiaderente capiente, 

mettete un filo dõolio, tagliate con delle forbici o a coltello lo speck a listarelle e fatelo 

cuocere a fiamma viva, fino a che non diventa ben croccante.  

Conservate da parte un poõ di speck per la decorazione del piatto. 
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Aggiungete il riso nella padella e fatelo to stare a fiamma viva, poi con un coppino 

aggiungete il brodo vegetale e mescolate continuamente il riso. Aspettate che il brodo si 

sia ben asciugato prima di aggiungere una seconda coppata.  

Proseguite fino a che il riso non risulterà ben cotto, seguendo i t empi di cottura riportati 

sulla confezione (in genere 15 - 20 minuti). Regolate di sale e di pepe.  

A cottura ultimata, sempre col fornello acceso ma al minimo, aggiungete i cubetti di 

emmental e il parmigiano filante, mescolando fino a che tutto non sarà ben  sciolto.  

Decorate il piatto con speck e servite ben caldo. Buon Appetito!  

  

http://blog.giallozafferano.it/fornoefornelli


Trovi tutte le ricette su http://blog.giallozafferano.it/fornoefornelli  Pag. 8 
 

 

Pasta allo scoglio 

Ingredienti per 4 persone;  

o 400 g di pasta lunga (io ho usato linguine)  

o 1 spicchio dõaglio 

o olio  

o 8 scampi  

o 500 g di cozze  

o 500 g di vongole  

o 4 o 5 pomodori pelati  

o prezzemolo tritato q.b.  

o sale q.b.  

Per preparare la  pasta  allo  scoglio  per prima cosa ci dedichiamo alla pulitura degli scampi 

e dei mitili: priviamo gli scampi delle chele e dei baffetti (sarebbe antipatico ritrovarseli 

nella pasta); se vi da fastidio potete eliminare anche la testa, ma vi consiglio di lasciarla in 

quanto insaporisce molto il sugo.  
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Per quanto riguarda le vongole dovrete spurgate se non sono già state spurgate dal 

vostro pescivendolo: per farlo mettete in una bacinella capiente acqua e s ale (25 g di sale 

per ogni litro dõacqua fredda) unite le vongole e lasciatele cos³ per un paio dõore. 

Risciacquate e procedete con lõapertura delle vongole in una pentola capiente: una volta 

che saranno tutte aperte (eliminate quelle che non si schiudono perchè sono morte) 

lasciatene alcune con il guscio per decorare i piatti, le altre potete sgusciarle. Conservate 

un poõ dellõacqua che rilasceranno nella pentola, servir¨ per sfumare il sugo. 

Per pulire le cozze, se non lo fa il vostro pescivendolo, munite vi di una paglietta dõacciaio 

e grattate bene la superficie sotto acqua corrente fredda ed eliminate anche gli eventuali 

peletti attorno alle cozze. Ripetete la stessa operazione che avete fatto per le vongole per 

aprirle.  

Possiamo procedere alla preparazi one del sugo per la nostra  pasta  allo  scoglio : mettete 

lo  spicchio dõaglio in una pentola capiente con abbondante olio, almeno un dito, e 

lasciate soffriggere. Quando lõaglio sar¨ ben dorato unite gli scampi (ATTENZIONE AGLI 

SCHIZZI DõOLIO) e lasciate cuocere per un paio di minuti. Aggiungete anche le vongole e 

le cozze e lasciate cuocere per 5 minuti.  

In un piatto schiacciate con i rebbi di una forchetta i pelati ed aggiungeteli ai pesci che 

stanno cuocendo. Sfumate con un poõ dõacqua delle vongole. Fate cuocere fino a che il 

sugo non si sarà ristretto. Aggiungete prezzemolo tritato a termine della cottura. 

Assaggiate per regolare la quantità di sale.  

Cuocete la pasta e conditela con il sughetto. Buon appetito!!!  
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Spaghetti con cime di rape 
Ingredienti per 4 persone:  

o 1 kg  di  rape  

o 400 g spaghetti  

o olio extravergine di oliva q.b.  

o 1 0 2 spicchi dõaglio 

o pepe rosso q.b.  

o 1 0 2 peperoncini secchi piccanti (se non vi piacciono ometteteli pure)  

o sale q.b.  

Per preparare gli  Spaghetti con cime di rape, ricetta rapida  e gustosa pulite le rape, 

conservando le cime e qualche foglia più tenera. Lavate con abbondante acqua fredda, 

ripassandole sotto lõacqua corrente per almeno 6- 7 volte.  

A questo punto mettete sul fuoco la pentola dove bollirete la pasta, una pentola molto  

capiente,  perché  quando lõacqua bollir¨, dovrete calare nella pentola sia le rape che gli 

spaghetti.  
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Mettete il vostro bel timer e fate cuocere gli spaghetti con le rape per 8 minuti, salando 

lõacqua. 

Per condire la pasta, prendete una padellina, mettete gli spicchi di aglio con abbondante 

olio e fateli rosolare molto bene insieme anche al peperoncino. Alla fine togliete sia 

lõaglio che il peperoncino 

Quando la pasta con le rape sarà cotta, scolatela e rimettetela nella pentola, riaccendete il 

fornello, ve rsate lõolio aromatizzato e mantecate la pasta con qualche manciata di pepe 

rosso. Buon appetito!  
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Crepes ai funghi 

Preparazione besciamella:  

o 50 g di burro  

o 50 g di farina  

o 300 ml di latte parzialmente scremato  

o Sale e pepe bianco qb  

Prepariamo insieme le Crepes ai funghi.  Quella che ho scritto qui sopra è la dose singola. 

Per questa ricetta vi serve doppia dose, perch® la besciamella ¯ sia allõinterno della crepe 

sia fuori, come sugo. In un pentolino mettiamo a sciogliere il burro e aggiungiamo man 

mano la  farina, mescolando velocemente per non far formare grumi. Quando avremmo 

ottenuto una bella cremina bruna, togliamo dal fornello cominciamo a versare a filo il 

latte freddo, facendo in modo che si assorba gradualmente. Quando avremo incorporato 

tutto il l atte, torniamo sul fornello e, sempre mescolando velocemente, facciamo cuocere 

per 3 - 4 minuti a fiamma viva (sul fornello più piccolo che avete) finchè non si sarà ben 

addensata. Salate e pepate. Se vi si formano i grumi, non vi preoccupate: una frullata 

veloce col frullatore a immersione risolve tutto.  
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Cuciniamo ora i funghi: io utilizzo quelli surgelati (òMagia di funghi ò Findus)  con un poõ 

dõolio e il sale. Lasciamo cuocere per una ventina di minuti. Al termine date una 

leggerissima frullata col frulla tore a immersione per ottenere una specie di cremina non 

troppo fine ( i pezzetti di fungo si devono sentire).  

Prepariamo le crepes:  

o 100 g farina  

o 200 g latte  

o 3 uova  

o Sale 

o Burro per ungere la padellina  

La teglia che vedete in foto è stata preparata con doppia dose, perché con la singola dose 

si ottengono in media 10 - 12 crepes di piccole dimensioni. Sbattete energicamente le 

uova col latte e aggiungete la farina a cucchiaiate per non far formare grumi; aggiustate 

di sale. Prendete   una padellina antiadere nte non troppo grande, ungete di burro e con un 

mestolino versate lõimpasto delle crepes, muovendo la padella per spargere bene il 

composto. Sicuramente le prime non verranno bene, miglioreranno dopo la terza. 

Imburrate la padellina dopo ogni crepe.  

Siamo quasi pronti per comporre la teglia di crepes ai funghi. Mettiamo davanti a noi tutti 

gli ingredienti:  

o Besciamella suddivisa in due ciotole  

o Crepes  

o Funghi  

o Strisce di provola silana ( o formaggio filante a vostra scelta)  

o Parmigiano grattugiato  

In una delle due ciotole di besciamella aggiungete i funghi poco frullati e mescolate. 

Mettete un poõ di besciamella senza funghi sul fondo della teglia.  Poi, una alla volta, 

prendete una crepe, mettete allõinterno una cucchiaiata di besciamella coi funghi, una 

striscia di provola e arrotolate tipo cannellone; disponete nella teglia. Al termine della 

farcitura di tutte le crepes ai funghi, coprite con abbondante besciamella e parmigiano. 
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Cuocete in forno a 180°C (forno statico preriscaldato) per 20 - 25 minu ti, comunque fino a 

doratura dei bordi. DOPO TANTA FATICA, BUON APPETITO!  
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Pasta ai formaggi gratinata 

Ingredienti per 4 persone:  

o 60 g burro  

o 40 g farina  

o 700 ml latte (io lõho usato parzialmente scremato) 

o 400 g formaggi misti tagliati a cubetti (ho usato  provola, asiago, emmental, 

primosale, pecorino semistagionato, galbanino)  

o 100 g di parmigiano reggiano grattugiato (50 g per il sugo ai formaggi e 50 g per 

spolverare) (va bene anche grana)  

o sale e pepe q.b  

o poco olio per ungere la teglia  

o pangrattato q.b.  

o 450 g pasta corta rigata (io ho usato mezze penne)  

Per preparare la  pasta  ai formaggi  gratinata  in una teglia capiente prepariamo il sugo ai 

formaggi. Mettiamo a sciogliere il burro e aggiungiamo la farina setacciandola, come se 

steste preparando una besciamella. Una volta che il composto di farina e burro si sarà 
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leggermente scurito, aggiungete il l atte a filo, sempre mescolando e continuate a cuocere 

fino a che non si sarà addensato il tutto (ci vorranno 15 minuti). La crema non sarà 

completamente densa, ma deve fare il filo mentre la girate. A termine cottura aggiungete 

tutti i formaggi e il parmig iano, mescolate un minuto e spegnete il fuoco. Lasciate da 

parte.  

Cuocete la pasta e scolatela al dente, tanto continuerà a cuocersi in forno.  

Ungete una teglia da forno con un tovagliolino imbevuto di olio e poi spargete del 

pangrattato uniformemente su t utta la superficie: impanate per bene. Scolate la pasta e 

versatela nel sugo di formaggi, mescolate bene e poi versate il tutto nella teglia. Livellate 

e cospargete la superficie di parmigiano reggiano grattugiato e mettete in forno senza 

preriscaldare  a 180°C per 30 minuti, poi mettete solo grill per 10 minuti. Servite 

caldissima. Buon appetito!  
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Risotto pomodoro mozzarella 
Ingredienti per 4 persone:  

o 350 g riso originario  

o 1 confezione Passata Rustica Cirio  

o olio  

o sale 

o 1 spicchio aglio  

o 2 foglie alloro  

o 1 l brodo vegetale caldo  

o 2 mozzarelle da 100 g  

o 100 g provola a cubetti  

o 4 cucchiai abbondanti di parmigiano grattugiato  

o basilico per decorare  

Per preparare il  Risotto  pomodoro  mozzarella  per prima cosa partiamo con la 

preparazione del sugo, che non deve essere completamente cotto: mettete in una pentola 
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olio aglio alloro sale e la passata di pomodoro e fate cuocere a fiamma viva per 15 

minuti.  

Fate a cubetti la mozzarella e mettetela in un colino, in modo che perda parte della sua 

acqua.  

Nella pentola dove avete  cotto il sugo, eliminate lõaglio e lõalloro, e versate il riso, fate 

tostare per un minuto e poi cominciate ad aggiungere il brodo un mestolo alla volta, 

aspettando di aggiungere una nuova mestolata se quella prece dente non si è consumata, 

fino a che non terminerete la cottura (circa 20 minuti), mescolando di continuo.  

A termine cottura, a fuoco spento, aggiungete la mozzarella, la provola e il parmigiano e 

mescolate energicamente. Quando il risotto comincer¨ a òfilareó fermatevi e impiattate. 

Decorate con  una foglia di basilico e servite. Buon appetito!  
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Risotto ai peperoni e provolone valpadana DOP 

Ingredienti per 4 persone  

o 350 g riso originario  

o 2 grossi peperoni colorati (io ho usato quelli gialli)  

o olio  

o sale 

o acqua  

o pepe  

o 1,5 l brodo vegetale  

o 150 g provolone valpadana DOP tagliato a cubetti  

Per preparare il  Risotto  ai peperoni  e provolone  valpadana  DOP partiamo con la 

preparazione dei peperoni: lavateli e tagliateli a metà, eliminate i semi e i filamenti 

interni, e anche il picciolo, tagliate poi a s trisce e poi a cubetti piccoli (2 - 3 mm di lato). 

Cuocete in una padella antiaderente con olio sale pepe e 2 bicchieri di acqua, col 

coperchio a fiamma viva, per 30 - 35 minuti. Assaggiate per sentire se sono cotti.  
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Passiamo alla preparazione del  Risotto ai p eperoni e provolone valpadana DOP vero e 

proprio: in una pentola dalle sponde basse ed abbastanza capiente versate i peperoni, 

aggiungete il riso e accendete il fornello. Mescolate e fate tostare il riso per 3 minuti, e 

poi versate un mestolo alla volta di  brodo, avendo lõaccortezza di far assorbire il brodo 

prima di aggiungere una nuova mestolata. Rispettate i tempi di cottura del riso.  

A cottura terminata, a fuoco spento, aggiungete il provolone valpadana DOP a cubetti e 

mescolate fino a che non si sarà s ciolto. Servite ben caldo. Buon appetito!  
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Cannelloni ricotta e funghi porcini 

o una confezione di cannelloni allõuovo (250 g) 

o 300 g di ricotta  

o 200 g di funghi porcini freschi (o congelati) oppure 100 g di funghi secchi  

o besciamella  

o parmigiano grattugiato  

o olio  

o sale e pepe  

Per preparare i  Cannelloni  ricotta  e funghi  porcini  partiamo con la preparazione dei 

funghi: Se usate funghi secchi, fateli rinvenire in acqua leggermente tiepida per 30 

minuti, strizzateli e cuoceteli in una padella antiaderente con olio e sale.  

Se invece utilizzate funghi porcini freschi o congelati, metteteli semplicemente nella 

padella antiaderente con olio e sale e fateli cuocere per 20 minuti.  

I cannelloni possono essere utilizzati anche da crudo, ma, se non vi piace la pasta cotta al  

dente, vi consiglio di scottarli per 2 minuti in acqua bollente salata; dopodiché scolateli e 

metteteli in acqua fredda.  
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Spezzettate grossolanamente con una forbice da cucina i funghi e uniteli alla ricotta. 

Assaggiate e regolate di sale e pepe.  

Mettete q uesto composto in una sac a poche.  

Nella teglia che utilizzerete per cuocere i vostri cannelloni, fate un fondo di besciamella, 

poi prendete un cannellone alla volta, riempitelo col composto di ricotta e funghi, e 

disponeteli sulla teglia. Una volta che av rete terminato di riempire i vostri cannelloni, 

copriteli con abbondante besciamella e parmigiano grattugiato.  

Cuocete in forno statico preriscaldato a 180° C per 20 - 25 minuti, fino a che la superficie 

non sarà ben gratinata. Buon appetito!!!  
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Pasta e ceci 

Ingredienti per 4 persone:  

o 300 g di pasta (formato ditalini)  

o 1 confezione di passata di pomodoro  

o 1 spicchio dõaglio 

o 2 foglie dõalloro 

o olio  

o sale 

o pepe nero  

o 1 barattolo di ceci precotti (io uso valfrutta)  

Per preparare la Pasta e ceci mettete in una pentola olio, sale, aglio, alloro e passata di 

pomodoro; lasciate cuocere per 15 - 20 minuti. Terminata la cottura, prendete il barattolo 

di ceci precotti, eliminate la met¨ dellõacqua di vegetazione e versate i ceci con la restante 

acqua nel sugo (togliete aglio e alloro). Cuocete la pasta, conditela col sugo e terminate il 

piatto con abbondante pepe nero. Buon appetito!  
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Vellutata di zucca con Philadelphia 

Ingredienti per 4 persone  

o 1,5 kg di zucca  

o olio  

o sale 

o pepe  

o 1 spicchio di aglio  

o 2 foglie di alloro  

o prezzemolo  

o 1 confezione di Philadelphia light (usatene quanta ne volete, in base ai vostri gusti)  

o per accompagnare: crostini di pane  

Per preparare la  Vellutata  di  zucca  con  Philadelphia  per prima cosa prendete la zucca, 

eliminate con accuratezza tutta la c orteccia esterna e lavate la zucca. Tagliatela poi in 

pezzi grossolani, senza essere troppo accurati, e adagiate i pezzi di zucca in una capiente 

padella antiaderente. Aggiungete aglio, alloro, sale, pepe e un filo di olio e accendete la 

fiamma. Cuocete pe r i primi minuti a fiamma viva. La zucca rilascerà tutta la sua acqua di 
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vegetazione. A questo punto ponete un coperchio sulla padella, abbassate la fiamma e 

lasciate cuocere fino a che la zucca non sarà diventata molto morbida (la mia ha cotto per 

90 minu ti a fiamma molto bassa) e comunque fino a che non si sarà consumata tutta 

lõacqua. 

Aggiungete il prezzemolo, spegnete la fiamma e fate raffreddare.  

Prendete un robot da cucina munito di lame (o un frullatore a immersione). Eliminate 

dalla zucca sia lõaglio che le foglie di prezzemolo e di alloro e frullate molto finemente la 

polpa di zucca, fino ad ottenere una crema densa e liscia.  

Riscaldate la vellutata di zucca e servite mettendo al centro del piatto una o due quenelle 

di Philadelphia. Buon appetito!  
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