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In copertina: 
Salvatore Postiglione (1861-1906): Motiv aus dem Decamerone  



 
 
A tutti gli accademici ed ai gentili amici. 
 
Il “Decameron” di Giovanni Boccaccio è un’opera letteraria nella quale si narra che dieci 
giovani, per sfuggire alla peste nera di Firenze del 1348, si ritrovarono insieme fuori dalla 
città, in aperta campagna, sottoponendosi ad una specie di “lock-down” ante litteram. 
I dieci ragazzi ingannarono il tempo raccontandosi delle novelle, alcune delle quali piut-
tosto piccanti, che furono poi raccolte e pubblicate. 
Oggi anche noi accademici, per sfuggire alla peste del XXI° Secolo, questo Covid-19 che 
non ci permette di organizzare alcun momento conviviale dedicato alla gastronomia, 
dobbiamo tapparci in casa e possiamo dedicarci alla nostra passione solo in cucina, pre-
parando per i nostri congiunti delle succulente ricette tra le mura domestiche. 
Ognuno di noi ha una storia, una tradizione, un aneddoto, un ricordo che possa essere 
collegato ad una ricetta gastronomica familiare da raccontare. 
In particolare, per quanto riguarda le pietanze natalizie, certamente in ogni famiglia c’è 
un piatto che appartiene alla sua storia.  
Non necessariamente un piatto del territorio, ma un antipasto, un primo piatto, un se-
condo o un dolce che sia legato al vissuto della nostra famiglia di origine e che spesso, in 
occasione del pranzo di Natale o della cena della Vigilia, amiamo riproporre in tavola. 
L’idea dei delegati del Friuli Venezia Giulia è quella di raccogliere in un volume le più 
svariate ricette proposte e realizzate dai soci della Regione in occasione del Natale 2020, 
redistribuendolo poi a tutti gli Accademici. 
 
Ci auguriamo che questa raccolta di ricette possa recare, in occasione del Natale, una nota 
piacevole di convivialità "a distanza" e che, oltre a ciò, possa costituire una valida testi-
monianza della cucina vera, quella che si fa ancora in casa, per le generazioni future. 
 
I Delegati del Friuli Venezia Giulia 
 
Diego Paschina 
Paolo Penso 
Massimo Percotto 
Stefano Zanolin 
Roberto Zottar 
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Per facilitare la consultazione, abbiamo inserito le pietanze nel seguente ordine: 

- antipasti generici 
- primi piatti di terra 
- secondi piatti di terra 
- piatti di mare (antipasti, primi e secondi) 
- dolci 

Per alcune ricette mi sono permesso di aggiungere, durante la composizione, delle note 
di completamento e/o delle foto illustrative che non inficiano assolutamente la validità e 
l'originalità dell'elaborato proposto dall'autore.  
 
                  Massimo Percotto 
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PATÉ DI NATALE 
di Donatella Trevisan - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
La ricetta proviene dalla zona di Lodi ad opera del Sig. Mazzi, gastronomo.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone:  
500 gr. fesa di vitello, 100 gr. guanciale, 200 gr. 
fegato d'oca, ½ bicchiere di Marsala, 200 gr. di 
burro, 30 gr. di tartufo bianco fresco, 1 bicchie-
rino di Cognac, chiodi di garofano q.b., 50 gr. se-
dano, 20 gr. cipolla, rosmarino, maggiorana, 
timo, salvia, pepe q.b. 
 
LAVORAZIONE: 
Avvolgere tutti gli aromi in una garza. Fate roso-
lare 100 gr. di burro, unire la fesa e il guanciale 
tagliati a dadini, spruzzare con il Marsala e ag-
giungere il sacchetto con gli aromi. Quando il vi-
tello si sarà sfaldato, unire il fegato d'oca a pezzi. Mescolare per 10 minuti e fare raffreddare senza che si 
indurisca. Passare tutto al frullatore quindi unire il tartufo a fettine con 100 gr. di burro e irrorare con il 
Cognac. Mescolare energicamente il tutto finché non si sarà amalgamato. Sistemare in uno stampo rettan-
golare e riporre in frigorifero. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Si conserva in frigorifero. Si può servire con o senza gelatina. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE: 
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INSALATA DI CAPPONE LESSO E MELAGRANA 
di Massimo Percotto - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Questa ricetta, nella mia famiglia, ha costituito l'antipasto tipico del pranzo di Natale in molte occasioni. É 
un piatto semplice da preparare, si realizza con il cappone, volatile tipico della tradizione natalizia, e 
prevede il rito benaugurante di gustare il frutto del melograno, che storie e narrazioni mitologiche 
considerano portatore di ricchezza e prosperità, sia in termini economici che di fertilità. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 30' oltre alla cottura ed al raffreddamento del cappone. 
 
INGREDIENTI: Per 8-12 persone: 
1 cappone di 2,5-3 Kg, 50 gr. di uva sultanina, 60 
gr. di pinoli tostati (passati 5-6 minuti in forno a 
200°C), 200 gr. di insalatina invernale come indivia 
scarola, indivia belga ecc., ¼ di cavolo rosso, 1 
bicchiere di Cognac, 1 carota, 1 gambo di sedano, 
1 cipolla, 120 cc. di olio EVO, succo di 2 limoni, 1 
melagrana, sale e pepe q.b. 
 
LAVORAZIONE: 
Cuocere il cappone in abbondante acqua salata per 
2 ore con carota, sedano e cipolla. Al termine, la-
scarlo raffreddare, disossarlo e tagliare la sua carne 
a fettine sottili dopo aver tolto la pelle. Le fettine così 
tagliate si possono conservare immerse nel brodo di 
cottura, ricoperte da una pellicola, in frigorifero. 
Pulire e lavare le insalate e il cavolo e tagliare que-
st'ultimo a fettine sottili. Sgranare la melagrana. 
Preparare una salsa citronette emulsionando con il frullatore a immersione l'olio EVO, il succo di limone, 
sale e pepe finché la salsina prende forma. 
Disporre sul piatto le fettine di cappone a temperatura ambiente, bagnarle con un po' di salsa citronette, 
disporre sopra ad ognuna di esse un po' di insalatina, due fettine di cavolo e qualche chicco di melagrana. 
Cospargerle ancora di salsa e servire. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Il cappone si può cucinare il giorno prima e conservare già tagliato a fette nel suo brodo in frigorifero. Nella 
foto, tratta da Internet, appare la valerianella che è una insalata estiva e, ovviamente, si trova solo di serra. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Coltello per disossare. 
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RADICCHIO TARDIVO DI TREVISO AL FORNO CON LO SPECK 
di Annalisa Sandri - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Per preparare questa ricetta è fondamentale utilizzare il Radicchio Rosso di Treviso IGP Tardivo. L’IGP 
(indicazione geografica protetta) sta ad indicare il luogo di provenienza, ossia il tardivo deve essere colti-
vato in un’area tra le province di Treviso, Padova e Venezia. 
L’utilizzo in cucina di questa prelibatezza è quanto mai vario e spazia dall’antipasto al dolce (con il tardivo 
si fanno anche marmellate e torte). La ricetta è molto semplice quanto gustosa. Può essere servito così: 
semplice, semplice, oppure cosparso di semi di melograno: una bella nota di colore rosso su rosso, benau-
gurante durante le feste.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 15' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone:  
Radicchio tardivo di Treviso 2 cespi; Speck affettato sottile 
100 g.; Olio evo q.b.  
 
LAVORAZIONE: 
1. Per prima cosa prendere i cespi di tardivo ed eliminare 
la parte legnosa, separare le foglie, lavarle ed asciugarle 
con cura. 
2. Avvolgere 3-4 foglie di tardivo con una fetta di speck. 
Continuare fino a terminare gli ingredienti. 
3. Adagiare il tardivo con lo speck, nella teglia da forno pre-
cedentemente unta con olio evo. 
4. Mettere la teglia nel forno già caldo a 220° per 15'. 
5. Molto buono servito caldo, altrettanto buono tiepido. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Il piatto può essere preparato in anticipo, conservato in fri-
gorifero (o al fresco) fino al momento della cottura. 
Una volta cotto è bene consumarlo subito. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE: 
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GOLOSOTTI DI PRAGA 
di Stefano Zanolin - Pordenone 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
A casa nostra, grazie ad una cugina particolarmente curiosa e creativa sul “fronte antipasti”, Natale è 
sempre stata un’occasione per accostare piatti della tradizione a pietanze nuove che, se incontravano il 
gusto dei commensali, venivano tosto adottate e riproposte negli anni a seguire. 
Questa ricetta proviene da una trasmissione condotta su RAI 2 da Francesca Romana Barberini, 
conduttrice ed autrice di programmi enogastronomici di successo e dal Natale 2005 è ormai antipasto di 
tradizione a casa Zanolin. Trattasi di un fagottino costituito da una fetta di prosciutto di Praga farcito con 
burro al tartufo, zucca arrostita e fontina, chiuso a sacchetto legato con porro o erba cipollina e cotto al 
forno.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 40' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone:  
6 fette di prosciutto Praga di spessore 2 mm – zucca (mantovana o 
marina di Chioggia) q.b.  – 1 hg di for-maggio Fontina, burro al tartufo 
o meglio ancora, per il perfetto Accademico, burro di ottima qualità 
mantecato con tartufo scorzone, porro o erba cipollina per legare il 
fagottino. 
 
LAVORAZIONE:  
Arrostire la zucca in forno a 200° C per 20 minuti, oppure avvolta in 
carta alluminio per 10 minuti, tagliarne piccoli pezzetti e riporli sulla 
fetta di prosciutto sul quale avrete spalmato a piacere il burro al tar-
tufo.  
Completare la farcitura con 15 grammi di formaggio Fontina, quindi 
chiudere a sacchetto e legare con un filo di erba cipollina o porro leg-
germente scottati nell’acqua bollente, affinché non si spezzino. 
Cuocere in forno a 160° per 20 minuti e servire caldi.  
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
Si possono conservare in frigorifero in contenitore di plastica ad uso alimentare per 1 o 2 giorni e riscaldare 
poi in forno ma è consigliabile consumarli appena fatte per coglierne appieno la fragranza.  
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Carta alluminio per avvolgere eventualmente la zucca e ridurre il tempo di cottura. 
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INSALATA DEL BUON AUGURIO 
di Annalisa Sandri - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Ispirandomi alla tradizione siciliana, ho usato come base 
per questa insalata gli agrumi: arance e clementine. In 
questo periodo dell’anno sono nel massimo del loro 
splendore. Poi ho utilizzato le mele, dalle importanti pro-
prietà digestive. Ed essendo la sua stagione, ho usato 
anche il radicchio: ho privilegiato il radicchio tardivo di 
Treviso che dà la giusta nota amara al piatto. 
Ho arricchito il piatto con qualche oliva Kalamata e con 
delle scaglie di Parmigiano Reggiano. Se volete realiz-
zare una ricetta interamente vegetariana, omettete il par-
migiano; se invece volete ottenere un effetto… sorpresa, 
metteteci un po’ di formaggio feta sbriciolato.  
E poi, visto che dev’essere di buon augurio, ci ho messo 
gli arilli di melagrana. Danno un tocco festaiolo perfetto 
per questa insalata. Infine delle nocciole che fanno subito festa e che danno il tono croccante alla ricetta.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 10' 
 
INGREDIENTI: Per 4 persone:  
Arance bio 2; clementine bio 3; mele Golden 1; radicchio rosso di Treviso IGP Tardivo 1 cespo medio; 
melagrana 1; olive Kalamata 10; parmigiano reggiano 20 g; nocciole 10; olio evo q.b.; sale q.b.   
 
LAVORAZIONE: 
1. Sbucciare le clementine, togliere i filamenti bianchi e tagliare ogni spicchio a metà. 
2. Sbucciare le arance, togliere i filamenti bianchi e tagliare “al vivo”, incidendo con un coltello affilato tra 
uno spicchio e l’altro. 
3. Sbucciare la mela, togliere il torsolo e tagliarla a tocchetti più o meno regolari. 
4. Lavare il radicchio di Treviso, togliere la parte legnosa e tagliare le foglie a pezzetti. 
5. Denocciolare le olive, cercando di mantenerle integre. 
6. Sbucciare il melagrana e sgranarla. 
7. Aprire le nocciole con l’aiuto di uno schiaccianoci e rompere la nocciola in due o più pezzi. 
8. Mettere tutti gli ingredienti in una ciotola, condire con dell’olio evo e con un pizzico di sale. Mescolare. 
9. Con l’apposito attrezzo o semplicemente con un coltello, ottenere delle scagliette con il Parmigiano 
Reggiano e guarnire l’insalata. Se fate delle monoporzioni, guarnite con il parmigiano direttamente nella 
ciotolina o nel piattino. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
L’insalata dev’essere preparata e mangiata, altrimenti la frutta tenderà ad ossidarsi. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE: 
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POPRTNIK - PANE NATALIZIO SLOVENO 
di Diego Paschina - Muggia-Capodistria 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Altro piatto tipico delle zone slovene è il pane natalizio o poprtnik. In molte famiglie, per Natale, si 
preparavano pani alla frutta, aggiungendo all’impasto del pane semplicemente frutta candita 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 150' circa. 
 
INGREDIENTI: Per 8 persone: 
1kg di farina 00; 6 dl latte caldo; 1 cucchiaino + 2 cuc-
chiai di zucchero; 4 gr di lievito di birra in polvere; 7 cuc-
chiai di burro fresco o burro chiarificato ghee; 1 cuc-
chiaio di panna acida; 4 uova; 1,5 dl di rhum. 
 
LAVORAZIONE:  
Mescolare la di farina con 1 dl di latte preventivamente 
scaldato, lo zucchero e il lievito di birra. Impastare ed 
aggiungere subito 2 cucchiai di zucchero e il burro a 
temperatura ambiente, la panna acida, le uova, i rima-
nenti 5 dl latte intiepidito e il rhum. Fare lievitare per al-
meno 1 ora. 
Trattare la superficie con panna e uovo. Cuocere per 1 
ora in forno statico a 170°C, aggiungere quindi le deco-
razioni e terminare la cottura per massimo altri 20 minuti. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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PETTOLE 
di Paolo Morocutti - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE: Piatto della tradizione pugliese. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 150’ compresa 
la lievitazione 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
500g farina; 1 cubetto lievito di birra; sale; ac-
qua tiepida; 1 cucchiaino di zucchero  
 
LAVORAZIONE: 
Mettere la farina in un contenitore. Creare, da 
un lato, una fontana. Mettere lievito sbriciolato 
ed un cucchiaino di zucchero. Dall'altra parte 
mettere il sale ed impastare con acqua tie-
pida. Deve risultare un impasto un po' liquido. 
Lasciare lievitare finche' l'impasto raddoppia. 
Mettere in una padella l'olio e portare a 175 gradi. Con un cucchiaio formare tante palline e friggerle. Met-
tere su carta assorbente e consumare calde. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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AGNOLOTTI DI NONNA ADELE 
di Carlo Cresta - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Si fa presto a dire agnolotti! In Piemonte infatti esistono diverse tipologie di ricette di agnolotti. Fra tutti 
quelli alessandrini sono i più vicini alla ricetta della nonna, nata a Bosco Marengo (AL), terra d’origine di 
Papa S. Pio V la cui figura è legata alla costituzione della Lega Santa che sconfisse gli Ottomani nella 
battaglia navale di Lepanto. Ricordo ancora oggi il profumo che permeava la sua cucina quando, l’antivigilia 
di Natale, preparava lo stufato che sarebbe servito il giorno dopo per il ripieno degli agnolotti e avrebbe 
fornito il ricco sugo per condirli, insieme ad una generosa spruzzata di Grana Padano, per il pranzo della 
Festa. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 250' 
 
INGREDIENTI:  
Per lo stufato:  
Un chilo di carne di manzo (cappello del prete); 
Due bicchieri di Barbera; 50 gr. di burro; Qualche 
cucchiaio d’olio; 400 gr. di cipolla; 2 spicchi 
d’aglio; 2 carote piccole; Una costa di sedano; 
Un pezzetto di cannella; 4 o 5 grani di ginepro; 2 
chiodi di garofano, 2 foglie di alloro; Sale, pepe; 
Un pizzico di zucchero 
Per la sfoglia: 
1/2 Kg di farina; 5 uova intere; un pizzico di sale 
Per il ripieno: 
1/2 Kg di stufato; 200 gr. spinaci lessati e tritati; 150 gr. salsiccia; 2 tuorli; due cucchiai Grana Padano. 
 
LAVORAZIONE:  
Tagliate la carne a pezzi regolari che sigillerete in un tegame a fuoco vivo. Passate quindi la carne in un 
tegame di coccio con l’olio ed il burro e aggiungete le verdure tritate, rosolatele e quindi sfumate con la 
Barbera; aggiungete profumi e spezie, sale e un pizzico di zucchero. Continuate la cottura per almeno due 
ore a fuoco moderato. A cottura tritate due o tre pezzetti di carne (meglio frullarli) e aggiungeteli al sugo 
che servirà per condire gli agnolotti il giorno di Natale. Il giorno seguente preparate il ripieno tritando fine-
mente a mano (o non troppo finemente a macchina) mezzo chilo di stufato e due etti di spinaci lessati e 
strizzati bene. Sgranate in un tegamino un etto e mezzo di salsiccia. Mescolate i due tuorli e il Grana. 
Riunificate il tutto amalgamando con cura e aggiustate di sale. Formate ora una sfoglia con mezzo chilo di 
farina, un pizzico di sale e cinque uova intere. Aggiungete solo se necessario un goccio d’acqua tiepida e 
lavorate la pasta sino ad ottenere un composto liscio ed omogeneo. Confezionate gli agnolotti stendendo 
una sfoglia sottile, lunga 40 o 50 cm e larga circa 10 cm. Mettete dei mucchietti di ripieno grandi come una 
ciliegia in fila sopra alla pasta distanziati di circa un centimetro, ripiegate la sfoglia longitudinalmente per 
ricoprire il ripieno. Fate aderire bene la pasta con le mani tutto attorno al ripieno, senza lasciare interstizi, 
indi rifilate la pasta nella saldatura e dividete gli agnolotti con la rotella dentata. Fate lessare in acqua salata 
o brodo gli agnolotti per una decina di minuti. L’agnolotto deve risultare cotto, non al dente come la pasta 
secca ma neppure scotto e staccato dal suo ripieno. Mettete in una zuppiera e versate il sugo dello stufato 
come indicato precedentemente. Cospargete di Grana grattugiato e accompagnate con vino robusto, lie-
vemente tannico ma non troppo invecchiato (andrà benissimo una Barbera). 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
La carne deve essere tagliata con regolarità per evitare che alcuni pezzi cuociano prima degli altri. Evi-
tate pezzi troppo grassi o di esclusiva polpa (si disferebbero nella cottura); 
Non aumentate mai il fuoco per accelerare la cottura, si otterrebbe esclusivamente il risultato di far attac-
care sul fondo lo stufato. Se la carne tende ad attaccare, aggiungete un goccio di brodo o di acqua e 
mescolate con estrema delicatezza. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE: 
L’utilizzo, per la cottura dello stufato, di una cucina a legna e di un tegame in coccio apportano profumi e 
sapori unici! O sono solo ricordi?   
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MIGNACULES E LUJANIE 
di Giampaolo Tosolini - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Si chiamano "mignàcules" o "mignàculis" una sorta di gnocchetti di sola acqua salata e farina di grano 
tenero, ottenuti addensando gli ingredienti sino a formare una pastella di consistenza sufficiente ad essere 
raccolta a cucchiaiate e versata in acqua o brodo bollente. In Carnia vengono chiamati "paveis" (farfalle). 
A volte viene aggiunto anche l'uovo e, come in questo caso, la cannella. A volte, come in questo caso, 
vengono realizzate con il latte al posto dell'acqua. Ricetta di famiglia e classica del mangiare friulano, si 
abbina spesso alla ricetta della zuppa di "fasûi e mignàculis", documentata da parecchi autori. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 30' 
 
INGREDIENTI: Per 4 persone:  
Farina 00 g.300, 2 uova, 1 cucchiaino di cannella in polvere, sale e pepe 
q.b., g.50 ricotta affumicata grattugiata, latte q.b., g.200 salsiccia fresca 
affumicata, g. 50 formaggio latteria grattugiato, 1 uovo sbattuto, ½ bic-
chiere di vino bianco.    
 
LAVORAZIONE: 
Amalgamare in una terrina la farina, le uova, la cannella, il sale, il pepe 
e il latte fino ad ottenere un impasto denso e omogeneo. In una pentola 
di acqua bollente versare l'impasto un cucchiaino alla volta e lasciar 
bollire sino a quando gli gnocchetti formatisi vengono a galla, quindi 
metterli in un recipiente di acqua fredda. 
Rosolare la salsiccia sbriciolata, versarvi il vino bianco e lasciar evapo-
rare. 
Per servire la pietanza, riscaldare i piccoli gnocchi in acqua bollente sa-
lata, scolarli e metterli nella casseruola dell’intingolo di salsiccia facendo 
saltare il tutto con l’uovo sbattuto.  
Servire i piatti cospargendo con il formaggio e la ricotta grattugiati. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Gli gnocchi si possono conservare in frigo, in un canovaccio umido. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE: 
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RISOTTO DI FAGIANO 
di Enzo Lorenzon - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Un ottimo primo piatto di cacciagione, vincitore di un concorso indetto dal Rotary Club di Gorizia.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: Per la cottura del fagiano 150', per il riso 17' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone:  
Riso q.b. (80 gr. a persona); 1 fagiano; 1 cipolla; 1 costa di sedano; mezza 
carota; 2 spicchi di aglio; 1 scalogno; 20 gr di prosciutto crudo; 30 gr di 
pancetta o guanciale; 1 ramo di rosmarino; 2 foglie di salvia; 1 po’ di timo; 
1 o 2 peperoncini; brodo vegetale; 1 bicchierino di brandy; Sale q.b.; vino 
bianco; funghi porcini secchi.    
 
LAVORAZIONE:  
1. Prendere un fagiano, tagliarlo a pezzi omogenei (8-10 pezzi), lavarlo 
asciugarlo. Preparare per il soffritto una bella cipolla, un gambo di se-
dano, mezza carota, due spicchi di aglio, uno scalogno, 20 gr di prosciutto 
crudo, 30 gr di pancetta o guanciale, un ramo di rosmarino, due foglie di 
salvia, poco timo, uno/due peperoncini. Frullare il tutto con un’aggiunta di 
olio di oliva ed eventualmente un po’ di acqua calda fino ad ottenere una 
crema omogenea. Prendere una padella di alluminio, mettere un po’ di 
olio d’oliva e portare a temperatura, porvi i pezzi del fagiano e rosolare a 
fuoco vivo fino ad ottenere una buona doratura, quindi sfumare con un 
bicchierino di brandy, sfumato il brandy aggiungere la crema ottenuta dal 
soffritto, con un pizzico di sale e continuare a rosolare a lungo (se serve 
aggiungere un po’ di brodo vegetale ben caldo). Quando l’insieme è ben rosolato aggiungere un bicchiere 
di vino bianco, sfumato il vino, aggiungere una manciata di funghi porcini secchi ammollati e triturati e 
portare a cottura aggiungendo al bisogno il brodo. 
2. Togliere i due terzi dei pezzi di fagiano con poco sugo e porli in una padella a parte, quindi ridurre i pezzi 
restanti a pezzettini e metterli nel sugo. Riscaldare e togliere circa il 30% del sugo stesso mettendolo da 
parte. Mettere il riso, preferibilmente carnaroli, e farlo rosolare, aggiungere quindi un bel bicchiere di vino 
bianco (possibilmente Pinot Bianco – I Feudi di Romans) e finire la tostatura. A questo punto si aggiunge 
il brodo vegetale precedentemente preparato portando a termine la cottura e aggiungendo il brodo lenta-
mente. Tre minuti prima di ultimare la cottura, aggiungere il resto del sugo e continuare a mescolare dol-
cemente fino a cottura ultimata (al dente).  
Spegnere il fuoco, aggiungere una noce di burro morbido, una manciata abbondante di parmigiano, una 
macinata di pepe fresco e amalgamare aggiustando eventualmente di sale. 
Servire ben caldo guarnendo con i pezzi di fagiano precedentemente posti da parte. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Abbinamento di vino consigliato: Pinot Bianco – I Feudi di Romans. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE: 
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RISOTTO ALLO ZAFFERANO E LIQUIRIZIA 
di Annalisa Sandri - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Il risotto con zafferano e liquirizia è una ricetta di Massimiliano Alajmo: il più giovane chef italiano a guada-
gnarsi le tre stelle Michelin e che ho avuto la fortuna di poter osservare da vicino, mentre era all’opera in 
uno show-cooking. Nell’occasione l’ho visto utilizzare la liquirizia in un risotto e la cosa non mi ha lasciata 
indifferente. 
A distanza di tempo ho cercato la ricetta di Alajmo e, pur non trovando quella ricetta, ne ho trovato un’altra 
altrettanto entusiasmante: il risotto con zafferano e liquirizia. Un risotto semplice ed inusuale che è perfetto 
da presentare durante le feste. 
La ricetta è semplicissima ed anche piuttosto veloce, ma richiede alcuni accorgimenti. 
1) il riso: dev’essere carnaroli. 
2) il brodo: va usato un buon brodo di pollo. 
3) la liquirizia: se non trovate liquirizia in polvere, potete provare sminuzzando i tronchetti di liquirizia puris-
sima con il macinacaffè. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 30' più la preparazione del brodo 
 
INGREDIENTI: Per 4 persone:  
Riso carnaroli 320g; zafferano 1g + 4g per il ri-
stretto; brodo di pollo 1,2l + 200 ml per il ri-
stretto; vino bianco secco ½ bicchiere circa 
70ml; cipolla bianca 20g; olio evo 3 cucchiai; 
burro 60g; succo di limone 1 cucchiaino; sale 1 
pizzico; zucchero 1 pizzico; parmigiano grattu-
giato 80g; liquirizia in polvere 2g.  
 
LAVORAZIONE: 
1. Preparate il brodo di pollo. Io l'ho fatto fa-
cendo bollire in acqua fredda (brodo=acqua 
fredda, carne lessa=acqua bollente) n.4 cosce 
di pollo per un'oretta. Poi ho filtrato con un co-
lino. 
2. Poi fate il ristretto di brodo: in un pentolino 
fate ridurre fino ad 1/3 200 ml di brodo con 4 g 
di zafferano. Ne otterrete un liquido dall'intenso colore rosso. 
3. A questo punto, in un tegame fate appassire la cipolla con l'olio evo, aggiungete il riso e fatelo tostare 
per qualche minuto. Poi sfumate con il vino bianco. Aggiungete lo zafferano. 
4. Portate a cottura il riso (ci vorranno circa 20') bagnando con il brodo di pollo e con un po' di ristretto (per 
dare intensità al colore). 
5. Quando è cotto, a fuoco spento, mantecare con il burro, il parmigiano e il succo di limone. 
6. Impiattare a fantasia, cospargendo con la liquirizia, con dei petali di fiori e con qualche goccia di ristretto. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Il risotto va preparato e servito al momento. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE: 
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PALLINE DI LESSO PER IL CONSOMMÉ DI NATALE 
di Valter Manzin - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
La ricetta è una rielaborazione di mia madre degli gnocchetti di fegato. Vengono fatte da sempre solo a 
Natale. La ricetta viene eseguita "ad occhio" e quindi le dosi sono solo indicative.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 15 / 20' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone:  
400g carne di manzo lessata  
100g prosciutto cotto in un'unica fetta 
1-2 uova intere 
50g pangrattato 
50g formaggio parmigiano reggiano 
sale q.b. 
noce moscata q.b.    
 
LAVORAZIONE: 
Tritare finemente nel mixer la carne lessata, ag-
giungere il prosciutto cotto tagliato a dadini, 1 
uovo intero, il pangrattato, il parmigiano, la noce moscata grattugiata ed un po' di sale. Usando sempre il 
mixer amalgamare il tutto. L'impasto deve essere morbido. Formare delle palline del diametro di cm 2-2 
1/2. Cuocerle nel consommé. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Prima di cuocerle nel consommé mia madre prova la "tenuta" delle palline cucinandone una sola, a parte, 
in un po' di brodo vegetale. Se non dovesse reggere la cottura aggiungere un altro uovo intero ed un po' di 
pangrattato. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE: 
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VELLUTATA DI FUNGHI PORCINI 
di Enzo Lorenzon - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 30'. 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
Per i funghi: 600 gr di funghi porcini, 2 spicchi di aglio, 
3 cucchiai di brandy, sale e pepe q.b. 
Per la Vellutata: 1 cipolla, 70 gr di farina 00, 60 gr di 
burro, 1 litro di brodo vegetale, 330ml di latte, 70 gr di 
formaggio grana, 6 cucchiai di panna da cucina (facol-
tativo).  
 
LAVORAZIONE: 
Per i funghi: 
Soffriggere l'aglio schiacciato con il burro, rosolare 
leggermente e toglierlo. Unire i funghi precedente-
mente puliti ed affettati e farli rosolare delicatamente.  
Salare e pepare a piacere ed infine sfumare con i tre 
cucchiai di brandy, cuocere ancora per 5/8 minuti. 
Per la vellutata: 
Tritare la cipolla e farla soffriggere con il burro, incorporare lentamente la farina e mescolare bene evi-
tando che si formino grumi. Abbassare la fiamma al minimo diluire gradatamente con il brodo vegetale 
bollente ed il latte mescolando con una frusta. Cuocere per 10 minuti mescolando sempre per evitare la 
formazione di grumi. 
Tenere da parte cinque cucchiai di funghi e frullare il resto, unire i funghi frullati alla vellutata e cuocere 
per 20 minuti, mescolando sempre per evitare grumi.  
5 minuti prima di spegnere il fuoco aggiungere i funghi rimasti e a piacere la panna, infine unire il formaggio 
grana tenendo sempre mescolato.    
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Abbinamento di vino consigliato: Sontium Bianco DOC o Pinot Nero della cantina I Feudi di Romans. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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ZUPPA DI FUNGHI 
di Giuliana Battigelli - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Ritrovata in un vecchio ricettario di famiglia. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 120' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
1 Kg funghi misti (compresi alcuni porcini); 180 gr prosciutto 
crudo affumicato o speck tagliato a dadini; 1 cipolla bianca; 2 
spicchi aglio; mezzo peperoncino; 1 ciuffo prezzemolo tritato; 
1 1/2 It di brodo (carne o vegetale): 4 cucchiai besciamella; 
mezzo bicchiere vino bianco secco; sale q.b.; 2 cucchiai par-
migiano; crostini tostati (a piacere).  
 
LAVORAZIONE: 
Soffriggere la cipolla con olio e prosciutto, aggiungere i funghi 
facendoli asciugare bene e salare. 
Versare il vino e lasciarlo evaporare. Lasciar raffreddare e 
quindi tritare il tutto, versare il composto in una casseruola 
grande aggiungere la besciamella, i due spicchi d'aglio schiacciati, il brodo ed il peperoncino. Tempo totale 
di cottura: un'ora e mezza circa a fuoco lento. A fuoco spento, aggiungere il prezzemolo tritato. Servire con 
parmigiano e crostini a piacere.     
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Si conserva in frigorifero per 2 giorni. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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VELLUTATA AI CARCIOFI 
di Massimo Percotto - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
L'inverno è tempo di carciofi e se ne trovano di belli e gustosi. Famose sono le tipiche "mamme" o mammole 
romane, che assomigliano a un fiore dalle tonalità violacea. L'inverno è anche tempo di zuppe e questa 
vellutata è adatta per costituire sia un antipasto che un primo piatto (o un intermezzo). 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 30' avendo il brodo già a disposizione. 
 
INGREDIENTI: Per 8 persone: 
gr. 50 burro - gr. 50 farina - 1 lt. di brodo (di pollo o vitello) - gr. 15 di funghi secchi - un mazzetto di 
prezzemolo - sale e pepe q.b. - 1 noce moscata - 6 carciofi - 3 tuorli d'uovo - gr. 200 panna liquida - gr. 50 
burro - parmigiano reggiano grattugiato q.b., crostini di pane, olio EVO q.b. 
 
LAVORAZIONE:  
Salsa vellutata: 
Sciogliere il burro. Quando è spumeggiante, aggiungere la farina e la-
sciare imbiondire. Aggiungere un po' di brodo freddo e mescolare fino 
a quando addensa. Quando bolle, salare e pepare, mettere la noce 
moscata il mazzetto di prezzemolo tritato e i funghi secchi precedente-
mente ammollati e lasciare cuocere per circa 20 minuti a fuoco lento, 
usando preferibilmente lo spargi fiamma. 
Mondare i carciofi riducendoli a cuore. Tagliarli a pezzetti e metterli in 
una pentola con acqua, un po' di burro, salarli e peparli e farli cuocere 
coperti per circa 20 minuti. Quando sono cotti, passarli nel frullatore. 
Scaldare il brodo (doppia quantità della salsa vellutata preparata in pre-
cedenza), appoggiare sulla pentola un colino e aggiungere attraverso 
di esso la salsa vellutata, cercando di comprimere con un cucchiaio in 
modo che passi tutta. Aggiungere il frullato di carciofi e cuocere il tutto per 20 minuti, dopo aver portato a 
ebollizione, con il coperchio.   
Spegnere il fuoco e aggiungere i tre tuorli d'uovo mescolati con la panna avendo cura che questo procedi-
mento avvenga con la vellutata calda. Servendola nelle terrine, aggiungervi un filo di olio EVO. 
Servire con i crostini di pane e parmigiano a parte, che ogni commensale userà a piacere 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Per ottenere la giusta consistenza, la salsa vellutata va diluita con il doppio di brodo (es. lt 0,5 di salsa + lt. 
1 di brodo). 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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SCALOPPINE DI VITELLO AL MARSALA 
di Carlo Cresta - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Sebbene sia un classico della cucina lombarda presente in moltissimi ricettari la versione che segue è 
quella che ho sempre gustato a casa, cucinata prima dalla nonna e poi dalla mamma e che anche io 
preparo volentieri. Non sono mai riuscito a sapere quale fosse l'origine della ricetta che, a detta della nonna, 
era "così", quasi si perdesse nella notte dei tempi! Ma in cosa differiscono queste scaloppine da tutte le 
altre? Anziché essere infarinate sono panate, proprio come la cotoletta alla milanese, ricetta tradizionale 
della cucina lombarda!  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 30' 
 
INGREDIENTI: Per 4 persone:  
600 grammi vitello fesa; 2 uova; pane bianco grattugiato; 
q.b. burro chiarificato; 1 dl marsala; q.b. brodo vegetale; una 
noce di burro; q.b. sale; q.b. pepe 
 
LAVORAZIONE: 
1) Preparate la carne. Private le fette di fesa di vitello di 
eventuali parti grasse. Tagliatele in modo da ottenere delle 
piccole scaloppine di 6-7 centimetri di diametro e incidete i 
bordi con 2-3 taglietti, in modo che non si arriccino durante 
la cottura. Disponetele, una alla volta, fra due fogli di carta 
da forno e battetele con il batticarne, per assottigliarle leg-
germente. 
2) Sbattete le uova con un pizzico di sale. Versate abbon-
dante pane grattugiato in un piatto, passate le scaloppine 
prima nell'uovo e poi nel pane da entrambi i lati e scuoterle 
per eliminare l'eccesso.  Stendetele su un foglio di carta da forno, senza accavallarle.  
3) Sciogliete 50 grammi di burro in una larga padella, finché sarà spumeggiante. Aggiungete le fettine di 
carne, lasciatele rosolare 1-2 minuti per lato, regolate di sale e pepe e toglietele dalla padella, tenendole in 
caldo fra 2 piatti. Versate il Marsala, fatelo evaporare e aggiungete 4-5 cucchiai di brodo bollente. Lasciate 
addensare leggermente e rimettete le scaloppine nella padella. Scaldatele su entrambi i lati, per avvolgerle 
nel condimento. 
4) Suddividete le scaloppine al marsala nei piatti individuali o distribuitele in un unico piatto da portata 
caldo. Sciogliete nel fondo di cottura una noce di burro, mescolate, versate sulla carne e servite subito, 
abbinando un giovane Etna Rosso, vino che ben sposa il piatto. Accompagnate con purè di patate, verdure 
di stagione al burro o insalata. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Per la panatura è molto pratico compiere l'operazione spostando la carne con una pinza da cucina. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE: 
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CONIGLIO ALLA NONNA ANNA 
di Stefano Piccoli - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Si tratta di una delle pietanze più apprezzate nella mia famiglia, che veniva preparata dalla nonna Anna, 
quando aveva la disponibilità di un coniglio "di casa", solitamente fornito dai parenti di Sant'Eufemia (fra-
zione collinare di Tarcento), località di origine del nonno Orlando. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 30 mi-
nuti per il sezionamento e la prepara-
zione dell'infusione + 24/48 ore per 
l'infusione + 180 minuti per la cottura.  
 
INGREDIENTI: Per 4 persone:  
Un coniglio tra 1,5 e 2 kg, tenero il più 
possibile; acqua; un bicchiere d'aceto 
di vino rosso; una cipolla; un paio di 
spicchi d'aglio; una dozzina di foglie di 
salvia; due o tre rametti di rosmarino; 
altri odori (es. prezzemolo, basilico, 
timo, maggiorana, ecc.); alcune fette 
di lardo e di pancetta (circa 120 
grammi in tutto), tagliate sottili (si de-
vono sciogliere completamente in cottura); mezzo bicchiere abbondante di olio extra vergine d'oliva; 250 
grammi di burro; due cucchiaiate abbondanti di capperi; vino bianco secco ; sale; pepe    
 
LAVORAZIONE: 
1. Lavare e tagliare il coniglio in pezzi, facendo attenzione a lasciare intatto il fegato. 
2. Prendere i pezzi del coniglio, fegato compreso e immergerli in un recipiente in cui i pezzi possano essere 
coperti a filo dall'acqua, cui si aggiunge il bicchiere di aceto e quanti più odori possibile. Non possono 
comunque mancare una cipolla tagliata almeno a quarti, un paio di spicchi d'aglio tagliati a metà, una 
dozzina di foglie di salvia e due o tre rametti di rosmarino. Lasciare il coniglio in infusione in luogo fresco 
per uno o due giorni. 
3. Togliere i pezzi del coniglio dall'infusione, mettendo da parte il fegato. Filtrare il liquido di infusione e 
conservarlo, così come gli odori utilizzati. 
4. In una pentola capiente mettere il mezzo bicchiere d'olio (abbondante), il burro (conservandone una 
parte, circa 80 grammi). Aggiungere la pancetta e il lardo, oltre ad una buona parte della cipolla e dell'aglio 
utilizzati per l'infusione, ma tagliati più finemente. 
5. Appena il burro si è sciolto, mettere nella pentola il coniglio e farlo rosolare lentamente, dopo che i pezzi 
hanno preso colore, allo scopo di non far asciugare troppo il tutto, dapprima l'acqua e l'aceto di infusione 
filtrati, poi il vino bianco ed infine, se necessario, acqua. La cottura deve procedere a fuoco molto lento per 
circa tre ore (di più se il coniglio è più grande), aggiustando di sale e di pepe. 
6. Nel frattempo prendere il fegato del coniglio, aggiungere due abbondanti cucchiaiate di capperi, e ta-
gliuzzare il tutto con un coltello sopra un tagliere. Prendere il burro rimasto, metterlo in un padellino assieme 
al trito di fegato e capperi, e cucinarlo per circa 10 - 15 minuti, mescolando fino a che il composto si sarà 
rappreso. 
7. Una decina di minuti prima che la cottura del coniglio sia terminata, prendere il composto di fegato e 
capperi e versarlo nella pentola del coniglio. Mescolare e finire la cottura dopo appunto una decina di minuti, 
facendo sempre attenzione a far asciugare il sugo al punto giusto. 
8. Servire possibilmente con la polenta gialla. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Originariamente la nonna usava tra i grassi di cottura anche un po' di margarina, oggi desueta. In caso di 
necessità si può aumentare la quantità di burro, piuttosto che quella di olio, con buona pace della dieta. 
L'eventuale parte avanzata si può consumare il giorno dopo, se conservata a temperatura ambiente. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE: 
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COSTATO DI VITELLO CON PATATE 
di Giampaolo Tosolini - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Il petto di vitello è un taglio mediamente grasso, considerato di seconda categoria, da cui si ricavano la 
punta di petto e il fiocco. Sia la punta di petto che il fiocco, per queste venature di grasso che si presentano 
sulla carne, sono tagli che reggono le cotture lunghe e si possono usare per fare ricette come brasati, 
stufati, piatti in umido e anche arrosti. Con la punta di petto, oltre alle preparazioni già dette come il brasato, 
lo stufato e le cotture in umido si preparano ottimi brodi di carne che vengono molto saporiti. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 180' 
 
INGREDIENTI: Per 4 persone:  
Petto di vitello con osso g. 1200, g.100 di lardo, g.600 
di patate, sale e pepe q.b., 1 bicchiere di vino bianco, 
1 mestolo di brodo, salvia, rosmarino, aglio q.b.    
 
LAVORAZIONE: 
Strofinare il petto di vitello con l'aglio schiacciato, sa-
lare e pepare. Porlo in una teglia da forno, ricoprirlo 
con fette di lardo sottili, la salvia e il rosmarino fine-
mente tritati, quindi versare un bicchiere d'olio oliva. 
Infornare e cucinare per tre ore a 150 gradi bagnan-
dolo in ultimo con vino. Tagliare a dadini le patate pe-
late e metterle nella teglia solo un'ora prima del ter-
mine della cottura bagnandole spesso con la salsa di 
cottura. 
Per servire, tagliare la carne in quattro fette e ricoprirla con la salsa di cottura. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE: 
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SPEZZATINO DI CINGHIALE 
di Enzo Lorenzon - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Una tipica ricetta di cacciagione, alternativa al classico cinghiale in salmì.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: Per la cottura della carne, da 120' a 180' 
 
INGREDIENTI: Per 1 Kg di carne:  
1 cipolla media; 2 scalogni; 1 spicchi d’aglio; 
Mezza carota; 2 coste di sedano; 1 peperon-
cino; 50 gr di pancetta o guanciale; 1 rametto 
di rosmarino; 1 foglia di salvia; 1 foglia di al-
loro; 1 pugnetto di funghi secchi; Alcuni cuc-
chiai di salsa di pomodoro; 2 bacche di gine-
pro; Brodo vegetale; Vino bianco o rosso; Un 
bicchierino di cognac; sale q.b.    
 
LAVORAZIONE: 
Triturare nel frullatore le verdure e la pancetta 
a crudo aggiungendo un filo d’olio per favorire 
l’emulsione.  Mettere in una padella capiente 
la verdura così ottenuta con un po’ d’olio e 
cuocere a fuoco lento, aggiungendo al biso-
gno un po’ di brodo caldo, nel frattempo in 
un’altra pentola ben riscaldata versare i pezzi 
di cinghiale precedentemente lavati e sgoc-
ciolati, mescolando continuamente perché 
non si attacchino. Quando si forma l’acqua, 
versarla via con l’aiuto di un coperchio e ri-
mettere la pentola sul fuoco vivo. Quando la 
carne è ben asciutta, aggiungere il bicchierino di cognac e farlo evaporare. 
A questo punto versare il tutto nell’amalgama di verdure e rosolare ancora aggiungendo un bel bicchiere 
di vino bianco. Fare evaporare bene il vino e continuare aggiungendo il brodo vegetale. A metà cottura 
aggiungere i funghi secchi precedentemente ammollati e frullati, la conserva, le bacche di ginepro e la 
foglia di alloro. 
Servire ben caldo con della polenta (possibilmente non quella istantanea). 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
In alternativa, con il sugo si possono condire gli gnocchi di patate o delle pappardelle, guarnendo con i 
pezzi di cinghiale. 
Abbinamento di vino consigliato: Cabernet Franc – I Feudi di Romans 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE: 
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PANCIA DI MONACA 
di Claudio Verdimonti - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
È un piatto della tradizione slovena. La bisnonna lo preparava per santo stefano e per Pasquetta, utiliz-
zando gli avanzi del pranzo di Natale e di quello di Pasqua. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 120' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
Ingredienti per le crepes: 3 uova, 180gr farina, 300 
ml latte 
Ingredienti per il ripieno: 1kg vitello, cipolla e aromi 
per l'arrosto, 1 uovo, 1,5 hg Parmigiano.  
 
LAVORAZIONE: 
Arrostire il vitello il giorno precedente, cucinandolo a 
lungo con aromi. 
Preparare una decina di crepes piuttosto spesse 
(circa 2 millimetri), del diametro di 25/28 cm. 
Macinare, non frullare, il vitello assieme a quasi tutto 
il sugo, quindi aggiungerci l'uovo ed il parmigiano. 
Formare una torta a strati alterni di crepes e impasto 
d'arrosto, ben distribuito, con spessore doppio ri-
spetto a quello delle crepes. 
Adagiare la torta su di un canovaccio, legare i lembi in alto e infilare il tutto su un sostegno in modo che la 
torta sia completamente immersa in abbondante acqua bollente. Si lasci cucinare per circa 20 minuti, si 
scoli e si adagi sul piatto di portata.  
Si può condire con il sugo rimasto dall'arrosto, adeguatamente filtrato, oppure con burro fuso e pane grat-
tugiato abbrustolito ed ancora un po' di parmigiano.     
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
Consumare fresco.  
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Tritacarne. 
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CAPPONE GRATINATO CON FUNGHI 
di Carlo Del Torre - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Ricetta di famiglia di Angela Adami del Torre. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 120' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
1 cappone; 200g funghi coltivati; 40g olio EVO; 
1 ciuffo di prezzemolo; 50g burro; 50g farina; 1l 
latte; 2 tuorli d'uovo; 100g di parmigiano grattu-
giato. 
 
LAVORAZIONE: 
Lessare un cappone in molta acqua e verdure. 
Cuocere funghi di coltura con olio e burro con 
prezzemolo, aglio, sale e pepe insieme a qual-
che porcino secco rinvenuto in acqua. Preparare 
una besciamella con 50 g burro, 50 g farina e 
latte. Se piace, quando si è raffreddata, aggiun-
gere due tuorli d’uovo e due cucchiai di parmi-
giano. Quando il cappone è cotto tagliarlo a 
pezzi grossi e disossarlo. Versare sul fondo di una pirofila imburrata i funghi disporre, disporre sopra i pezzi 
di cappone, cospargere di parmigiano, ricoprire con la besciamella e infine ancora con formaggio grattu-
giato. Mettere in forno caldo a gratinare.     
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Ne "I Promessi Sposi" il Manzoni narra che Renzo Tramaglino si presentò all'avvocato Azzeccagarbugli 
con due capponi in dono per ingraziarselo. Il pregio del cappone, tipico piatto natalizio, sta nel fatto che il 
pollo maschio è stato evirato in tenera età per fare in modo che, crescendo, le sue carni non diventino dure 
e insapori come quelle del gallo, ma restino tenere e piacevolmente saporite. Tale pratica si attuava già 
nella Grecia antica, ma anche nell'antica Roma si allevavano i capponi per aggirare il vigente divieto di 
tenere galline vive in casa. Il canto mattutino del gallo, infatti, ospite necessario del pollaio, pare disturbasse 
il sonno dei patrizi che erano dediti, soprattutto nelle ore serali, ad abbondanti libagioni. Per cui si castra-
vano i pollastri di 4 mesi allo scopo di ottenere nei mesi successivi dei saporiti capponi che si gustavano 
tutto l'anno. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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GATEAU DI PATATE ALLA SICILIANA (GATTÓ) 
di Andrea Cudini - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Il nome francese "gateau", torta, non deve ingannare: si tratta di uno sformato di patate, formaggio e 
prosciutto tipico della cucina napoletana, ma molto diffuso anche in Sicilia.  
Pare infatti che alla fine del Settecento nel Regno delle Due Sicilie, la moglie del Re Ferdinando I di 
Borbone, Maria Carolina d’Asburgo, donna dal palato raffinato, avesse una particolare predilezione per la 
cucina francese. Non è un caso che al suo servizio ci fosse una nutrita squadra di cuochi d’Oltralpe.  
Probabile che tra le squisite portate francesi servite alla tavola della regina vi fosse anche il gateau di 
patate, un piatto della Provincia Borbonese, nella regione di Sologne. Presumibilmente la plebe napoletana, 
appresa la ricetta del piatto a base di patate, lo trasformò sostituendo il formaggio francese con la locale 
mozzarella.  
Il termine “gateau”, che in francese significa torta, fu 
quindi italianizzato dalle monache del Monastero di 
Santa Chiara di Napoli che cominciarono ad usare la 
parola “gattò” riferendosi a quello che di fatto era uno 
“sformato di patate”. 
Propongo la versione siciliana, U grattò ri patati, che si 
prepara in occasione della festa di Santa Lucia, il 13 
dicembre, ma che è molto diffusa anche in occasione del 
pranzo natalizio. Con qualche adattamento nordico. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 40' circa. 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
3 patate farinose di media grandezza per persona (quindi ... 18 patate), 1 etto di parmigiano, 2 etti di 
prosciutto cotto o mortadella, 200 grammi di mozzarella (o di formaggio latteria fresco o di primo sale), 50 
grammi di burro, 1 cucchiaio di farina 00, 250 cc. di latte, sale, noce moscata q.b., 1 uovo, pangrattato q.b. 
 
LAVORAZIONE:  
Lessare le patate in acqua salata, sbucciarle e passarle nello schiacciapatate. 
Scaldare il latte per la besciamella. 
Sciogliere il burro in un pentolino, aggiungervi la farina mescolando e, a seguire, il latte caldo sino a for-
mare una besciamella non troppo densa. Aggiungere il sale, la noce moscata grattugiata e l'uovo intero. 
Per finire, mescolare il tutto con una buona dose di parmigiano grattugiato. 
A questo punto la besciamella va unita alle patate schiacciate. 
Ungere una teglia da forno con il burro e spolverarla di pangrattato. Versare parte dell'impasto facendolo 
aderire al fondo. Stendere sopra il prosciutto (o mortadella) e le fettine di mozzarella (o latteria o primo 
sale), quindi unire il resto dell'impasto. Spolverare la superficie di pangrattato. 
Mettere in formo a 200°C (meglio se ventilato) e lasciar cuocere per circa 25-30 minuti fino a che la super-
ficie non sarà perfettamente gratinata. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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MAIALE NELLA PEKA ISTRIANA 
di Diego Paschina - Muggia-Capodistria 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
In Istria per Natale la tavola (soprattutto in Slovenia) doveva essere piena con più piatti possibile. 
Non potevano mancare le patate lesse ripassate nello strutto e dopo la mezzanotte del 24 non si poteva 
cibarsi di pollame (perché razzola all’indietro) preferendo a questo il maiale che grufola in avanti.  
Le salsicce cotte nel vino non presentano particolari ricette, mentre il maiale, quando possibile, era cotto 
nella peka che veniva posta nel caminetto e coperta di cenere e braci, o in luoghi appositi all’aperto. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 90' circa. 
 
INGREDIENTI: Per 8 persone: 
1-1.5 chili di maiale; 2 dl olio d’oliva; 0.8-1 chilo di pa-
tate; 2 zucchini; 1 cipolla; 4-5 carote; 2 peperoni; 1 dl 
di vino bianco; Sale; Pepe; Un rametto di rosmarino 
fresco. 
 
LAVORAZIONE:  
Mettere tutti gli ingredienti, tranne il vino, nel vassoio 
rotondo piatto della peka, metterlo sotto cripnja (il co-
perchio di ferro nella forma di campana) e lasciarlo cu-
cinare per un’ora. Dopo un’ora mescolare la carne e 
la verdura e aggiungere un decilitro di vino; poi coprire di nuovo con cripnja e lasciarlo cucinare sulla brace 
per un mezz’ora. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
La peka è una pentola di ghisa costituita da un vassoio 
sul quale si adagiano le pietanze e poi un coperchio 
pesantissimo (cripnja) per chiudere il vassoio.  
Il tutto viene messo sopra le braci del camino e rico-
perto altresì di braci ardenti. 
Per movimentare una peka di dimensioni più grandi 
viene spesso utilizzato un argano. La peka viene an-
che utilizzata per cucinare l'agnello, il vitello e il polpo. 
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ZAMPONE AL REFOSCO 
di Giorgio Viel - Pordenone 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Quando si è in due è impossibile mangiare uno zampone intero; ecco un modo per utilizzare con gusto 
quello che ne resta. Ovviamente non è necessario che lo zampone sia avanzato. Lo stesso metodo si può 
usare anche per il cotechino.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 25' 
 
INGREDIENTI: Per X persone:  
Fette di zampone; un bicchiere di Refosco; uno spic-
chio di aglio; un ciuffo di prezzemolo; un cucchiaino di 
semi di finocchio 
 
LAVORAZIONE:  
Tagliare a fette lo zampone. Tritare finemente aglio e 
prezzemolo. Sistemare le fette di zampone in una piro-
fila. Spargere su ogni fetta un po' del trito e i semi di 
finocchio. Bagnare con il vino. Passare in forno già 
caldo a 180°, finché il liquido sarà diventato sciropposo 
(circa 25 min). 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
Si può fare anche in padella, senza l'uso del forno, controllando la consistenza del sugo. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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CREN IN TECIA 
di Roberto Zottar - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
La ricetta è stata gentilmente concessa dalla Trattoria Alla Luna di Gorizia e rappresenta il contorno ideale 
per un secondo di carne. 
Il cren, botanicamente armoracia rusticana, è una pianta perenne 
della famiglia delle crucifere originaria dell’Europa orientale. In 
italiano si chiama rafano o barbaforte e la parola cren è originaria 
delle lingue slave, in Sloveno hren, in Russo хрен (chren), men-
tre per i tedeschi è Meerrettich e per gli inglesi è Horseradish. 
Le foglie sono impiegate in infusi, ma la vera protagonista è la 
radice: biancastra e di odore debole, se schiacciata o tagliata o 
grattugiata libera un’essenza volatile piccantissima, il solfocia-
nato di butile. Democrito pensava il cren fosse afrodisiaco e nel 
Medioevo era un ingrediente comune nelle farmacie dei conventi 
per le sue proprietà antiinfiammatorie, analgesiche, diuretiche e 
di aiuto alla digestione. La radice del rafano ha un sapore dolce, 
leggermente piccante e soprattutto fortemente aromatico e bal-
samico che ne fa un ingrediente perfetto per insalate, panini o 
per essere unita in numerosi composti salati cucinati poi a forma 
di tortino. In Basilicata è presente sia nelle minestre di verza sia per la preparazione della cosiddetta ‘rafa-
nata materana’, una frittata a base di pecorino, uova e prezzemolo, sia grattugiata fresca sopra la pasta 
con ragù come vuole la tradizione potentina. Da noi in purezza accompagna il prosciutto cotto in crosta di 
pane, ma può essere grattata e mescolata con aceto, sale, o anche maionese o pane grattugiato o altri 
condimenti per preparare salse da servire con il bollito, con le carni salmistrate e con il pesce. La zuppa di 
cren è fatta con un fondo di porro e burro a cui si aggiungono patate, cren grattugiato e si porta a cottura 
con buon brodo. Prima di servire si frulla e si aggiunge ancora del cren. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 90' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
½ Kg di mele, 1 limone, ½ Kg di radice di cren fresco, 2 mestoli di brodo, 2 cucchiai di zucchero, 2 cucchiai 
di aceto, 10 dl di vino, 3 cucchiai di pangrattato, 100g di burro. 
 
LAVORAZIONE: 
Grattugiate le mele con la buccia e aggiungetevi il succo di un limone. Grattugiate mezzo la radice sbucciata 
di cren fresco e nel frattempo fate bollire lentamente il brodo, lo zucchero, l'aceto e il vino. Lasciate intiepi-
dire e aggiungete poi il cren e la mela, insieme al pane grattugiato e al burro sciolto. Cucinate il tutto a 
fuoco lento per almeno un’ora mescolando di continuo fino ad ottenere la consistenza di una purea. 
Si serve come contorno a piatti di carne con una ultima grattugiata di cren e mela.     
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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VERZE E PATATE 
di Diego Paschina - Muggia-Capodistria 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Tipica in modo particolare del Friuli Venezia Giulia, la ricetta di verza e patate in tegame è in realtà diffusa 
su tutto l’arco alpino. Com’è ovvio che sia, poiché da quelle parti durante i lunghi inverni di una volta non 
c’era possibilità di mangiare verdura fresca. Le uniche eccezioni (oltre alle patate) erano appunto i cavoli – 
in particolare verze e cappucci – che prediligono i climi più 
freddi. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60' circa. 
 
INGREDIENTI: Per 4 persone: 
Verze 500 gr, patate 500 gr, burro 50 gr, formaggio latte-
ria grattugiato grossolanamente 100 gr, parmigiano grat-
tugiato 50 gr, salvia 3 foglie, sale qb, pepe qb. 
 
LAVORAZIONE:  
Sistemate le patate con la loro buccia in una pentola, ricopritele d’acqua e mettete il recipiente sul fuoco. 
Quando comincia a bollire, unite 1 cucchiaino di sale grosso e cuocete i tuberi per circa 15 minuti. Control-
late la cottura con le punte di una forchetta. Nel frattempo, pulite e lavate le verze e scottatele per 5 minuti 
in acqua bollente salata. Trascorso questo tempo, scolatele, strizzatele e affettatele su un tagliere. Prele-
vate le patate, sbucciatele e tagliatele a fettine. Ungete con il burro una pirofila e sistematevi uno strato di 
patate, cospargete con qualche foglia di salvia, pepe, formaggio latteria, parmigiano, quindi disponete uno 
strato di verze, sempre da ricoprire con il formaggio e proseguite fino a che avrete esaurito gli ingredienti. 
Coprite la pirofila con un foglio di alluminio, mettete in forno caldo a 200°C per 15 minuti, togliete la carta e 
lasciate in forno spento per altri 15 minuti. Dividete nei piatti e servite. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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ARTICIOCHI – CARCIOFI ALLA TRIESTINA 
di Tiziana Giacobelli - Trieste 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Il carciofo (Cynara scolymus, nome scientifico al quale è legata una leggenda della mitologia greca che 
vede nel Carciofo l'incarnazione della ninfa Cynara) è largamente coltivato in Italia e diffuso nel mondo. 
Questa preparazione evoca il Natale di tanti anni fa, quando ci si preparava con la mente e con il cuore. 
Case che si riordinavano e si riempivano di allegria, di decori, di luci e l'albero addobbato che profumava 
di bosco. Ultimi preparativi per la tavola vestita a festa per l'occasione speciale. E in cucina un trionfo di 
fragranze, di spezie, di profumo di pane e di dolci appena sfornati. E ricette insolite per l'appuntamento 
classico del giorno di Natale: il pranzo con tutta la famiglia riunita, come tradizione impone. Ricordo in 
particolare, abbandonato il pesce della Vigilia, una preparazione con quel gusto fatto di semplicità, di 
rustichezza, che ricercava il buono più 
dell'appariscente: gli articiochi. Non potevano 
mancare (fra i contorni più "nobili" come i 
funghi trifolati e gli spinaci al burro) perché 
questo era il contorno preferito della nonna 
Emma, insieme alla gallina lessa che sceglieva 
accuratamente fra i vari pezzi di carne mista 
bollita (lingua, porcina, pancetta o il cappone 
ripieno al forno). E, immancabilmente, ogni 
anno degustandolo ripeteva che il carciofo 
aveva ispirato poeti ed artisti come Picasso e 
Pablo Neruda e allora citava l'"Ode al 
carciofo": “Il carciofo, dal tenero cuore, si vestì 
da guerriero ...”  e si rideva e si scherzava ed 
era festa: Buon Natale per tutti ! 
Il termine italiano carciofo, così come lo spagnolo alcachofa, derivano deirettamente dall'arabo خرشوف  
kharshuf, mentre il triestino "articiochi", simile al francese artichaut, al tedesco Artischocke, all'inglese 
artichoke, deriva probabilmente dal termine ebraico אַרטִישׁוֹק, che si pronuncia appunto artischok. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: per la pulizia dei carciofi 10 minuti; per la cottura 45 minuti. 
 
INGREDIENTI: Per 4 persone: 
10 carciofi di buona qualità; olio; un trito di 2 spicchi d'aglio, prezzemolo mescolato al pangrattato, condito 
con sale, pepe e un paio di cucchiai di olio; succo di un limone. 
 
LAVORAZIONE:  
Spuntare i carciofi; eliminare le foglie esterne dure; eliminare la peluria presente all'interno, chiamata anche 
“barba” o “fieno”, situata nella zona centrale dell'ortaggio. Tagliare sino a tre quarti le foglie più tenere e 
pareggiare i gambi; il resto dei gambi pelarli e tenere il tutto in acqua fredda leggermente acidulata con 
succo di un limone. Disporre i carciofi ritti in una casseruola e allargarli. Introdurre, con l'aiuto di un cuc-
chiaino, al centro delle foglie, il trito preparato con pangrattato, prezzemolo, aglio, olio, sale e pepe. Versare 
abbondante olio sopra il ripieno e nel tegame; aggiungere acqua fredda fino a metà altezza. Cuocere co-
perto, lentamente e cospargendoli ogni tanto col fondo di cottura. Servire anche tiepidi o freddi. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
Si possono conservare in frigorifero, in contenitore di vetro, coperto. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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SEDANO AL MARSALA 
di Giorgio Viel - Pordenone 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Un gustoso contorno, di facile preparazione, che si sposa a moltissime pietanze.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 15' 
 
INGREDIENTI: Per X persone:  
1 sedano di Verona (sedano rapa); 50 g 
di burro; 1 dl di marsala secco: sale. 
 
LAVORAZIONE:  
Sbucciare il sedano rapa e tagliarlo a 
fette di 1 cm scarso. Sciogliere il burro in 
un tegame. Adagiarvi le fette di sedano 
e insaporire per 3 minuti per parte. Ver-
sare il Marsala nella pentola, salare e 
completare la cottura, facendo restrin-
gere il liquido. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNI-
CHE:  
 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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INSALATA DI RINFORZO 
di Marina Mottolese - Trieste 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Tradizionalmente nel menù della vigilia, ricco, a base di pesce, con antipasto, spaghetti alle vongole, pesce 
al forno, capitone e baccalà fritto, non mancava mai l'insalata di rinforzo, cosa che mi faceva sorridere 
perché il pesce veniva considerato un pasto leggero. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 10' 
 
INGREDIENTI: Per 6-8 persone: 
700 g ca di cavolfiore bianco; 1 barattolo di 
giardiniera; 80 g di olive nere; 80 g di olive 
verdi; 5 cetriolini sottaceto; 6 filetti di alici sot-
tolio; 2 papaccelle (piccolo peperone napole-
tano corto e polputo, verde, dolce); olio, 
aceto bianco e sale q.b. 
 
LAVORAZIONE: 
Prima di tutto, pulite il cavolfiore e ricavate 
solo le cimette; poi bollitele 10 minuti in ac-
qua bollente, oppure cuocete a vapore. in-
fine scolate e fate raffreddare. Condite con 
olio, aceto e sale. Poi aggiungete tutti gli in-
gredienti, avendo cura di tagliare a listarelle 
le papaccelle o i peperoni oppure i sottaceti troppo grandi. Mescolate bene, inserite in un’insalatiera da 
portata e decorate con tutti gli ingredienti che compongono la vostra caponata napoletana.     
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Si conserva in frigo al massimo per 1 settimana circa. Come tradizione comanda, l’insalata di Natale va 
rafforzata giorno per giorno, diventando il contorno delle tavolate natalizie. Più passa il tempo, più il cavol-
fiore diventa buono e si impregna di profumo. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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TAGLIOLINI AL NERO DI SEPPIA CON GRANSEOLA E VONGOLE VERACI 
di Stefano Piccoli - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
La granseola (o granceola o grancevola o gransevola), il cui nome scientifico è maja squinado, è un cro-
staceo a 10 zampe, a forma aracnoide, diffuso nel Mare Mediterraneo ed in particolare nell'alto Adriatico, 
il cui nome discende dal termine veneto granso (granchio). É un crostaceo le cui carni, prelibate al pari di 
quelle dell'aragosta, si consumano al meglio proprio nei mesi di novembre e dicembre. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60' 
 
INGREDIENTI: Per 6-8 persone: 
Per la pasta: 500 gr. di farina bianca; 2 uova intere; 2 tuorli 
d’uovo; 2 cucchiai di nero di seppia; un po’ d’acqua per l’impa-
sto. 
Per il condimento: 1 granseola; 1 kg di vongole veraci; 1 cipolla; 
1 spicchio d’aglio; 200 gr. di pomodoro; olio; prezzemolo 
 
LAVORAZIONE: 
Si preparano i tagliolini seguendo la normale procedura per l’impasto della pasta fresca, cui va aggiunto il 
nero di seppia per ottenere la colorazione. 
La granseola deve essere messa a bollire per circa 20 minuti: va poi aperta per scavarne la polpa (anche 
dalle chele), che deve essere fatta a pezzetti. 
Le vongole vanno messe in una pentola con olio e cipolla tritata, poi cotte con il coperchio finché si schiu-
dono (in “casso pipa”). 
In una padella si fa soffriggere lo spicchio d’aglio con l’olio, poi si mette la polpa della granseola, le vongole 
sgusciate con la loro acqua ed il pomodoro.  
Si fa restringere un po’ il sugo, quindi si scolano i tagliolini al dente nella padella e si mescola bene termi-
nando la cottura. Prima di servire si cospargono i tagliolini di prezzemolo tritato e si irrorano con un po’ di 
olio crudo. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
La pasta fresca si può sostituire con tagliolini artigianali (sia al nero di seppia che normali), ma anche con 
pasta secca (bavettine). 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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SPAGHETTI CON LA BOTTARGA 
di Massimo Percotto - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Durante la "Belle Epoque" si pensava che il cibo dei ricchi 
per eccellenza fossero le uova di storione (spesso ac-
compagnate da fiumi di Champagne); ma da quando, ne-
gli anni '60, all'Aga Khan ed agli altri "pionieri" della Costa 
Smeralda fu fatta assaggiare la bottarga di muggine 
sarda, ovvero le uova di cefalo essiccate, la fama di que-
sto alimento rischiò di oscurare quella del più blasonato 
caviale e il prodotto, da povera risorsa alimentare dei pe-
scatori da consumare durante la navigazione, si diffuse 
nei più rinomati ristoranti di pesce del globo. 
La bottarga di muggine (o bottariga in Sardo, dall’arabo 
“batarikh” = uova di pesce salate) pare essere stata in uso 
sin dai tempi dei Fenici e si ottiene dalle uova del cefalo-
volpina (mugil cephalus) o del cefalo calamita (liza ramada) spremute accuratamente a mano, dopo la sua 
cattura, senza rompere le sacche ovariche. Le cosiddette "baffe", ovvero le ovaie piene di uova, vengono 
lavate e riposte sotto il sale marino ove vengono ruotate di continuo per qualche ora per fare assorbire 
l'acqua.  Quando si sono asciugate vengono poste per un paio di settimane sotto delle tavole di legno 
stagionato, caricate con alcuni pesi, in modo che vengano pressate, che il sale residuo venga assorbito e 
che diventino perfettamente asciutte. L'ultima fase, prima del confezionamento, consiste nel farle essiccare 
per qualche giorno all'aria aperta oppure in ambienti chiusi e opportunamente ventilati. 
La ricetta descritta è un "classico" per la cena della vigilia e si sposa bene con qualsiasi altro piatto di 
pesce.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 30' 
 
INGREDIENTI: Per 4 persone: 
400 g. di spaghetti artigianali, 100 g. di bottarga di muggine fresca in baffa, meglio se della Sardegna, sale 
grosso q.b.  
 
LAVORAZIONE: 
Grattugiate grossolanamente, utilizzando i fori grossi della grattugia, 100 g. 
di bottarga fresca. Mettete sul fuoco una pentola con abbondante acqua, fa-
tela bollire e salate con sale grosso in maniera piuttosto moderata. Immerge-
tevi gli spaghetti e regolate il fuoco in modo che non trabocchi. In una padella 
antiaderente versate 4 cucchiai di olio extravergine di oliva e un chicco d'aglio 
spremuto. Quindi versatevi due terzi della bottarga e amalgamate il tutto a 
freddo con un cucchiaio di legno. Quando la pasta è quasi al dente, accen-
dete il fuoco sotto la pentola antiaderente solo per scaldarne il contenuto, 
senza che l'olio soffrigga. Quando la pasta è al dente, scolatela lasciando un 
po' di acqua di cottura e versatela nell'antiaderente rimestandola per un minuto. Dopo l'impiattamento, 
versate sugli spaghetti la rimanente bottarga a crudo con qualche fogliolina di prezzemolo spezzettata a 
mano. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
La baffa intera di bottarga fresca si conserva sottovuoto per parecchie settimane. Se utilizzate la bottarga 
in polvere non avrete certamente lo stesso risultato, così se utilizzate altri tipi di bottarga (atlantica, di tonno 
ecc.). Le bottarghe di muggine sardo sono le più pregiate e vengono vendute con diversi gradi di stagiona-
tura. Tra di esse, la migliore è quella dello Stagno di Cabras (OR) nel Sinis. Discreta anche la bottarga di 
molva (un pesce atlantico simile allo storione) prodotta ad Alicante (Spagna) che si chiama "Hueva de 
Maruca".  
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Grattugia con fori grossi e spremi-aglio. 
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BIGOLI IN SALSA (di acciughe o alla veneziana) 
di Massimo Percotto - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
É un tipico piatto della Vigilia o dei giorni di "magro", un piatto 
povero della tradizione veneziana. La dicitura originale 
sottintende che la salsa venga realizzata solo con la cipolla e le 
acciughe (o alici) sotto sale, ma negli anni si sono affermate 
molte varianti: con le sarde fresche al posto delle acciughe, con 
la salvia, l'aglio, i capperi, il tonno sbriciolato ecc. I bigoli sono 
una pasta fatta in casa molto antica. Pare che all'inizio del 1600 
un pastaio di Padova utilizzasse una sua macchina (in seguito 
deniminata bigolaro) per realizzare delle lunghe strisce di pasta 
ruvida, fatta con farina di grano tenero, oppure mista di cereali 
dell'epoca, acqua e sale. Assomigliando a tanti bruchi (in 
dialetto "bigati"), questi spaghettoni rustici vennero denominati 
"bigôi". Pare che i bigôi originali fossero proprio scuri di aspetto 
in quanto contenevano farine integrali, anche di grano 
saraceno: i cosiddetti "bigôi mori". Oggi si trovano bigoli fatti con 
pasta di grano tenero, di grano duro e anche all'uovo, chiari o 
"mori". Personalmente preferisco quelli artigianali di pasta di 
grano duro o tenero e con l'aggiunta di un po' di uovo perché assorbono meglio il condimento, con l'unico 
accorgimento di aggiungere all'acqua di cottura un cucchiaio di olio prima di immergerlì, affinché non si 
incollino tra di loro. Anche questa ricetta è un "classico" per la cena della vigilia e si sposa bene con qual-
siasi altro piatto di pesce.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60' 
 
INGREDIENTI: Per 4 persone: 
8 acciughe sotto sale, 2 grosse cipolle bianche (ci vorrebbe quella di Chioggia come per il fegato alla 
veneziana), 400 g. di bigoli artigianali, 5/6 cucchiai di olio e.v.o., sale grosso e fino, pepe q.b.  
 
LAVORAZIONE: 
Lavate sotto l'acqua corrente le acciughe sotto sale quindi sfilettatele togliendo l'intera lisca e tagliatele a 
pezzetti non troppo piccoli. Affettate finemente la cipolla e ponetela in una antiaderente con l'olio e.v.o. e 

qualche pizzico di sale fino. Accendete il fuoco e fate andare lentamente 
mescolando quando l'olio inizia a friggere. Come la cipolla inizia a imbion-
dirsi, versate nella teglia un bicchiere di acqua bollente e coprite, facendo 
andare il fuoco al minimo per circa 30 minuti, rimestando ogni tanto perché 
non si attacchi e aggiungendo - se necessario - altra acqua bollente. La ci-
polla deve disfarsi. Al termine, aggiungete i pezzetti di acciuga, mescolate e 
fate andare di nuovo coperto per altri 5 minuti. Otterrete una salsina bruna. 
Spegnete il fuoco e aggiungetevi un'abbondante macinata di pepe nero. Cu-
cinate i bigoli in acqua bollente versandovi il sale grosso con moderazione e 
quando saranno quasi al dente, prima di scolarli, accendete il fuoco sotto la 
teglia per riportare la salsa a bollore. Scolate i bigoli al dente, versateli nella 
padella e fateli saltare a fuoco vivo, mescolando, per un minuto in maniera 
che si imbevano della salsina. 

Impiattate e servite caldo. Non aggiungete assolutamente formaggio grattugiato! 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
I bigoli artigianali all'uovo hanno tempi di cottura piuttosto brevi e vi consiglio di aggiungere all'acqua un 
cucchiaio di olio quando bolle per evitare che si attacchino tra di loro. I bigoli di farina di grano duro senza 
uovo hanno tempi di cottura molto più lunghi, anche di 15'. Se non si hanno a disposizioni bigoli, si possono 
usare i "pici" toscani oppure gli spaghetti alla chitarra. Le acciughe sotto sale di Cetara (SA) sono ottime. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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MARE IN TRASPARENZA 
di Enrico Pobega - Trieste 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Antipasto caldo di mare, da anni parte di articolati menu di vigilia con gli amici più cari. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
18 pomodori ciliegini o datterini, 12 vongole, 12 
gamberetti grigi, 6 mazzancolle, 6 scampi, 6 
gamberoni, 6 fette di pane a cassetta, 3 cala-
mari, erba cipollina, basilico, olio evo, sale. 
 
LAVORAZIONE: 
Spurgare le vongole immergendole in una cio-
tola piena d'acqua. 
Pulire i calamari e tagliarli ad anelli. Tagliare a 
pezzetti anche i tentacoli.  
Sgusciare i gamberetti, le mazzancolle, gli 
scampi e i gamberoni. 
Distribuire in ogni vasetto 2 gamberetti, 1 maz-
zancolla, 1 scampo, 1 gamberone, 2 o 3 anelli di 
calamaro. 
Tagliare in due i pomodorini e disporli nei vasetti. Salare poco e condire con erba cipollina, basilico spez-
zettato e un filo d'olio. Scolare le vongole e distribuirle nei vasetti. Chiuderli con i coperchi, avvitando bene.  
Mettere i vasetti in una capace pentola con coperchio; versare l'acqua arrivando a metà vasetto e cuocere 
sul fuoco per 25 minuti dal bollore.  
Nel frattempo togliere la crosta al pane a cassetta, affettarlo ottenendone tre bastoncini da ogni fetta, con-
dire con un filo d'olio e far tostare in forno per pochi minuti.  
A cottura terminata togliere dalla pentola i vasetti, asciugateli bene, aprirli e servirli accompagnati dal pane, 
da intingere nel sugo di pesce.     
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Conservazione sconsigliabile.  
Pietanza da consumare subito dopo la cottura, ben calda.  
Essenziale la buona qualità e freschezza degli ingredienti, soprattutto quelli di mare. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
6 vasetti da vaso-cottura o da marmellata (300 ml circa), con coperchio. 
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STOCCAFISSO (BACALÁ) IN INSALATA 
di Massimo Percotto - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Lo stoccafisso, il merluzzo essiccato al sole e al 
vento delle Isole Lofoten, viene chiamato Bacalà 
(con una "c" sola) nella tradizione veneto-friulana. I 
principali modi di prepararlo, nonostante siano in 
uso moltissime altre ricette nella nostra Regione 
(alla cappuccina, alla triestina ecc.), sono 
essenzialmenet due: alla vicentina, per costituire un 
piatto unico abbinato rigorosamente alla polenta, 
oppure in insalata. Questa ricetta, una volta molto in 
uso in tutte le osterie poiché comportava un buon 
consumo di vino in abbinamento, ha sempre 
rappresentato anche nella mia famiglia un saporito 
e gradito antipasto, tipico della Vigilia di Natale ma 
anche di molti venerdì del periodo invernale. É un 
piatto semplice da preparare, purché la materia prima sia di ottima qualità: possibilmente Ragno e 
sapienemente battuto ed ammollato, in modo da risultare saporito ma tenero. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60' oltre alla preparazione, alla cottura ed al raffreddamento del bacalà. 
 
INGREDIENTI: Per 4 persone: 
500 gr. di stoccafisso già ammollato con frequenti cambi d'acqua per dissalarlo; 8 cucchiai di olio EVO, 2 
spicchi di aglio, un ciuffo di prezzemolo, un cucchiaio di capperi sottaceto, sale e pepe q.b. 
 
LAVORAZIONE: 
Togliere dallo stoccafisso la pelle e tutte le lische. Ta-
gliarlo a pezzi di grandezza media e cucinarlo versandolo 
in acqua bollente per 20-25 minuti da quando l'acqua ini-
zia a bollire. Lasciarlo raffreddare e tagliarlo a fettine sot-
tili. Fare un trito di aglio e prezzemolo e porlo in una ter-
rina insieme ai pezzi di stoccafisso e ai capperi. Bagnare 
con l'olio, aggiungere del pepe macinato e mescolare per 
5 minuti in modo che l'olio venga assorbito. Assaggiare e 
regolare eventualmente il sale. Mescolare di nuovo e la-
sciar riposare in frigorifero, coperto da una velina, per al-
meno 45' prima di servire. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Si può servire su fettine di polenta bianca arrostita oppure con dei crostini di pane. 
Si conserva in frigorifero per tre o quattro giorni. 
Il pesce dal quale si ricava lo stoccafisso è esclusivamente il merluzzo bianco artico (gadus morthua) ap-
peso negli hjell, tipiche strutture norvegesi a forma di traliccio, ed essiccato al sole. Le migliori qualità sono 
quelle provenienti dalle isole Lofoten, in Norvegia. Le migliori varietà, distinte secondo la pezzatura, sono 
il Ragno, il Gran Premiere e il Wester Magro. Nelle pescherie e nei negozi di gastronomia si trova sia lo 
stoccafisso secco che quello spugnato in acqua, già pronto da cucinare previo assaggio di controllo.  
In alternativa, lavorazione fai-da-te: dopo essere stato battuto per ammorbidirlo, lo stoccafisso secco va 
immerso in acqua e lasciato spugnare nella vasca per 3-4 giorni con frequente cambio dell'acqua. 
All'Antico Mulino Zoratto (via Molini 70 - 33030 Codroipo UD - tel. 0432 906143) si trova in vendita lo 
stoccafisso delle isole Lofoten battuto al maglio, ovvero da una pressa alternativa azionata dal mulino, dal 
titolare stesso Umberto Zoratto. Presso la stessa struttura sono disponibili anche molti tipi di farina per 
polenta. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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BACCALÁ POLENTA E VERZE 
di Paolo Penso - Trieste 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
La Vigilia. Un grande albero come una grande famiglia. La cena dell’anno. Senz’altro quella più speciale. 
Per grandi e bambini è una notte che attende il mattino, la notte più magica dell’anno. 
Dagli Anni ’50 sino alla fine degli Anni ’80 ho sempre trascorso il periodo natalizio in montagna, a Selva 
Gardena, dove il papà aveva farmacia. L’atmosfera era proprio quella natalizia, fuori la neve, le luci delle 
case che facevano sembrare il paese un piccolo presepe, dentro il fuoco che scoppiettava nel caminetto, 
la tavola perfettamente apparecchiata, le candele a cui tutti i bambini dovevano fare particolarmente atten-
zione. 
Descrivendo quest’ atmosfera prettamente montana ci si aspetterebbe che la cena della vigilia in casa 
Penso rispecchiasse le abitudini del luogo, ma, essendo la mia famiglia molto legata alle tradizioni e ripa-
rata in Alto Adige dall’Istria dopo la guerra, il menù era invariabilmente quello proposto quando il Natale si 
trascorreva a Pisino assieme a nonni, zii, cugini, amici, che vi convenivano anche dall’estero per passare 
assieme la festa più gioiosa dell’anno. 
Il baccalà, allora, non era un cibo costoso e raffinato come ora, la polenta men che meno, e chi non aveva 
un orto dove si coltivavano le verze? Era quindi un menù che si potevano permettere anche le famiglie 
meno abbienti, non solo quelle benestanti. 
Riporterò ora la descrizione di come preparare queste pietanze così come descritto negli appunti di casa 
tramandati di generazione in generazione e da allora religiosamente custoditi dal mio papà – che faceva 
spesso durante il pomeriggio della vigilia i tre piani di scale dalla farmacia all’appartamento per controllare 
che le “operazioni” procedessero regolarmente. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 180' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
Per il baccalà: gr. 500 di stoccafisso secco e pressato (una volta lo si batteva con una mazza di legno) 
possibilmente di qualità “Ragno”; se non trovate questo utilizzate il “Lofoten”; olio extravergine di oliva 
quanto basta: ne assorbirà almeno gr. 250, forse di più; 2 spicchi d’aglio; un ciuffo di prezzemolo; sale e 
pepe. 
Per le verze: kg. 2 di verze di quelle verdi scure a foglia riccia aperta, meglio se piccoline (per essere ottime 
devono aver preso la brina); 3 spicchi d’aglio; gr. 120 di olio extravergine di oliva; sale. 
 
LAVORAZIONE: 
Per il baccalà.  
In genere un buon 
“Ragno” pesa un 
chilogrammo, 
quindi metà sarà la 
quantità che impie-
gherete. Segherete 
il pezzo trasversal-
mente in tre pezzi 
che metterete a ba-
gno in acqua cor-
rente fredda in un 
secchio lasciandovi 
scorrere per quattro 
giorni un sottile filo 
d’acqua. 
Si gonfierà e diverrà 
morbido in modo da 
poterlo pulire le-
vando tutte le lische 
e le pellicine nere 
servendosi di un 
coltellino affilatis-
simo a punta. 
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Attenzione alla pancetta, la ventresca, che è ottima! Molti eliminano la pelle certi che così facendo lo stoc-
cafisso risulti più leggero. In realtà si scioglie tutta. 
Pulito che sia, va ridotto a pezzi, messo in una pentola grande di circa 25 cm. di diametro riempita d’acqua 
fredda e fatto bollire. Raggiunto il bollore lasciatevelo per una quindicina di minuti e versatelo poi nello 
scolapasta per eliminare l’acqua. Intanto avrete pronto il battuto di aglio e prezzemolo che metterete nella 
stessa pentola dopo averla asciugata, assieme ad un centinaio di grammi di olio extravergine precedente-
mente riscaldato ed al baccalà che inizierete a mantecare, cioè a sbattere servendovi di un mestolo di 
legno (va bene quello della polenta) dopo averlo salato e pepato. Vedrete che si emulsionerà divenendo 
una massa omogenea che ogni tanto va bagnata con un po’ d’altro olio extravergine. Quest’operazione va 
portata avanti per circa mezz’ora. Consiglio: in due si lavora meglio e si fa meno fatica, uno tiene ferma la 
pentola, l’altro fa ruotare velocemente il mestolo. Assaggiate per il sale e il pepe, eventualmente aggiun-
getene.  
Quando sarà bello, bianco e “montato” lo riterrete pronto da servire. 
Per le verze stufate. 
Mettete al fuoco una pentola con 2 litri d’acqua. Pulite le verze foglia per foglia scartando i torsoli e le coste 
grosse e lavatele più volte. Quando l’acqua al fuoco bolle, salatela e buttateci dentro le verze pulite. Fate 
bollire per 15/20 minuti, poi colatele nello scolapasta. In una teglia, che poi dovrà contenerle, versate l’olio 
d’oliva ed i 3 spicchi d’aglio. Quando questi cominciano ad ingiallire toglieteli e mettete nella teglia le verze; 
portatele a cottura su fiamma bassa girandole di quando in quando. Saranno pronte quando avranno con-
sumato tutta l’acqua. Le servirete come contorno allo stoccafisso assieme alla polenta. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Se il baccalà dovesse essersi raffreddato ecces-
sivamente, lo riscalderete introducendo la pen-
tola in un’altra con acqua bollente, sbattendolo 
ogni tanto. Si serve accompagnato da polenta e 
verze affogate. 
Nonostante molti lo sposino a vini bianchi, in 
casa Penso si preferiva unirlo a vini rossi abba-
stanza robusti, e lo si fa tuttora, quali un buon 
Valpolicella, Santa Giustina, Cabernet, tutti alla 
temperatura sui 18°-20°. 
Non credo proprio sia necessario riportare le 
istruzioni su come cucinare la polenta, eventual-
mente vi rimanderei al Carnacina che magistral-
mente descrive le regole auree per “prepararla”, 
le varie denominazioni degli attrezzi per prepararla, i vari sughi e le varie pietanze che devono accompa-
gnarla, il tipo di vino per meglio gustarla. Solo qualche curiosità riportata sempre dagli appunti del papà. 
Sulla polenta c’è stata una netta frattura tra il Nord ed il Sud, tra polentoni e mangiamaccheroni. La parte 
del leone l’ha recitata il Nord tanto che il friulano Antonio Zanon affermava che sarebbe stata sufficiente 
l’importazione del granoturco per giustificare la scoperta dell’America. E’ nel Settecento che la polenta 
ascende ai fasti delle mense nobili “ben consa col butiro”.Domenico Battacchi istituì poi l’”Accademia dei 
Polentofagi”, lontana progenitrice del “Circolo della Polenta” fondato a Parigi dal giornalista veneto Gia-
como Capon, il Maestro Denza, autore di “Funicolì Funicolà”, musicò una canzone ad essa dedicata, rac-
colse attorno ai tavoli del Circolo Pasini di Busseto, De Nittis, il marchese Visconti Venosta, Corcos il ritrat-
tista, Starabba di Rudinì, Edmondo De Amicis, Emile Zola, Arrigo Boito che musicò la “Canzone della 
Spatola”. Artisti, letterati, nobili, musicisti. 
Insomma: Polenta, Piatto da Re! 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Per la polenta, caldaia in rame o ghisa.  
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ROMBO ARROSTITO, BRODETTO AFFUMICATO E PATATE 
di Annalisa Sandri - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Questa ricetta, molto bella e semplice è dello chef friulano Massimiliano Sabinot che gestisce, insieme al 
fratello Gianluca, il ristorante Il Vitello d'Oro a Udine. Me l’ha insegnata qualche anno fa ad un corso di 
cucina dal titolo “Il pranzo di Natale”. L’ho rifatta ed ha riscosso un gran successo. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 40' circa. 
 
INGREDIENTI: Per 4 persone: 
1 rombo fresco da 1,5 kg; cipolla 1; spicchi d’aglio 2; sale 
e pepe q.b.; olio evo q.b.; vino bianco q.b.; brodo di 
scampi o fumetto di pesce q.b.; maizena per legare q.b. 
Per il purè di patate: patate lesse 4; burro q.b.; latte q.b.; 
sale e pepe q.b.; tartufo nero q.b. 
 
LAVORAZIONE:  
1. Sfilettare il rombo in quattro pezzi. Tagliare la lisca a 
pezzi con la testa compresa, fare un fondo di cipolla e 
aglio, rosolare le lische, aggiungere sale e pepe, bagnare con il vino bianco, sfumare, aggiungere il brodo 
e ridurre fino ad ottenere un brodo saporito e concentrato. Affumicare a piacimento con l’affumicatore. 
Filtrare, aggiungere la maizena per dare consistenza e conservare al caldo. 
2. Porzionare i filetti di rombo a piacimento, salarli e cuocerli per qualche minuto solo dalla parte della pelle 
lentamente in una padella antiaderente. 
3. In un piatto fondo mettere il purè di patate, la scaloppa di rombo senza pelle, bagnare con il brodo 
affumicato e trifolare sopra un po’ di tartufo nero. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
Tutto il resto può essere preparato in anticipo, ma il rombo va cotto 
e mangiato. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Affumicatore (vedi figura). 
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ARAGOSTA ALL'ARANCIA 
di Giorgio Viel - Pordenone 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Rinunciamo al cenone di magro della vigilia, spostiamo però le pietanze al pranzo di Natale: aragosta1 
quindi (o astice) come piatto forte. La mia ricetta è per due, basta però moltiplicare gli ingredienti per il 
numero di coppie (non serve per il liquido di cottura. Una curiosità: per la cottura di astici e aragoste 
Scappi prescriveva "a ciascun si turi il buco della coda" con mollica di pane.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 45' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone:  
1 aragosta di 600-800 g; 2 porri non troppo grossi; 1 
limone; 1 arancia; 3 baccelli di cardamomo; un cuc-
chiaio di semi di coriandolo; olio extravergine di oliva; 
sale q.b. 
 
LAVORAZIONE:  
Portate ad ebollizione circa due litri d'acqua con 
mezzo limone, le parti verdi dei porri, il cardamomo e 
il coriandolo ed un cucchiaio di sale. Immergetevi l'a-
ragosta e fatela cuocere per cinque minuti. Lascia-
tela intiepidire nel suo brodo. 
Dalla scorza dell'arancia (solo la parte gialla) ricavate 
delle striscioline della dimensione di un fiammifero; scottatele per un paio di minuti in un pentolino con 
acqua bollente. 
Tagliate i porri a rondelle dello spessore di un dito; salateli leggermente, fateli rosolare nell'olio in una 
padella capace per un paio di minuti per lato. Teneteli da parte. 
Estraete dall'acqua l'aragosta e fatela sgocciolare nella stessa padella, poi tagliatela a metà, recuperando 
i liquidi che ancora vi sono e che andranno versati nella padella. Aggiungete il succo dell'arancia, quello 
del mezzo limone rimasto e mezzo bicchiere del brodo di cottura filtrato. Salate e fate ridurre a consistenza 
sciropposa. Sistemate l'aragosta nella padella con il carapace verso l'alto, Fate insaporire per un paio di 
minuti. 
Trasferite ciascuna metà sui piatti sistemandovi anche le rondelle di porro, Condite con il fondo di cottura 
e guarnite con le striscioline di scorza d'arancia.  
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
Se siete sensibili e non vi va di cuocere il crostaceo vivo2, potete sempre optare per quelli surgelati, Se ne 
trovano di ottimi, scongelateli in frigo e trattateli come fossero freschi. Non usate i precotti. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
 
 

 
1 L'aragosta più pregiata è quella che vive nel Mediterraneo e nell'Atlantico orientale (Palinurus elephas). Sul mer-
cato se ne trovano di altre meno pregiate come l'Aragosta tropicale (Panulirus spp.), l'Aragosta australe (Jasus 
spp), l'Aragosta di fondale (Palinurus mauritanicus), l'Aragosta spinosa dei Caraibi (Panulirus argus - quelle di Banco 
Chinchorro e di Sian Ka’an in Messico sono un presidio Slow Food ), l'Aragosta spinosa della California (Panulirus 
interruptus), l'Aragosta australiana (Panulirus Cygnus), l'Aragostella indopacifica (Puerulus spp.) e l'Aragostina in-
dopacifica (Linuparus spp.). La sigla spp sta per "species plures", ovvero "tutte le specie del genere". 
L'astice (di moltissime specie) si distingue dall'aragosta per la presenza di due grandi chele prensili frontali e di due 
coppie di antenne anziché una. Il termine inglese "lobster" indica quasi sempre l'astice, non l'aragosta, anche se sui 
dizionari viene riportata tale traduzione. Astici pregiati, oltre a quelli del Quarnaro e in genere del Mediterraneo 
(Astice europeo), sono quelli del Maine (USA), del Canada e del Sud-Africa. A differenza delle aragoste, gli astici 
vengono allevati in acque fredde e in mare apero e non sono una specie protetta a rischio estinzione. 
2 A tal proposito, riponendo il crostaceo vivo in surgelatore a -18°C per 10/15 minuti, questi cadrà in una specie di 
letargo che gli consentirà di non percepire alcun dolore quando lo immergerete nell'acqua bollente. 
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CAPPASANTA AL VERDUZZO DORATO 
di Giorgio Viel - Pordenone 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
La cappasanta o conchiglia di San Giacomo (Pecten jacobaeus) era distintivo dei pellegrini che si recavano 
a San Giacomo di Compostela. Nominate come Cappe di San Giacomo da Scappi, già da Stefani sono 
chiamate Cappe Sante. Latini suggeriva di lavarle in vino bianco, una volta aperte e pulite, prima di 
cuocerle. Io preferisco sciacquarle con l'acqua e cuocerle con il vino.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 30' 
 
INGREDIENTI: Per X persone:  
2 cape sante a persona; olio extra vergine di oliva; foglie di 
dragoncello (anche essiccato), vino Verduzzo dorato; sale e 
pepe q.b. 
 
LAVORAZIONE:  
Aprire le cape sante con un coltellino affilato. Staccare il 
mollusco dalla conchiglia, togliere le barbe e il sacchetto nero. 
La parte edibile è il muscolo bianco e la lingua color corallo. 
Sciacquare, tenere da parte la conchiglia concava. 
In ogni conchiglia mettere un cucchiaio d'olio, una foglia di 
dragoncello e un mollusco, aggiungere un filo d'olio, un'altra 
foglia di dragoncello, salare, pepare, poi coprire a filo con il vino. Passare in forno a 180° per otto minuti. 
Servire subito.  
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
Vanno mangiate appena tolte dal forno. Assicurarsi che i molluschi provengano dall'Adriatico3, sono 
incomparabilmente migliori di quelli oceanici. Possono essere acquistati già puliti, il tempo di preparazione 
si riduce a poco più di quello di cottura. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
 
  

 
3 Le cappesante dell'Adriatico si riconoscono perché sono in genere più piccole di quelle francesi o dei mari del 
nord. Il cartellino deve riportare Zona di Pesca FAO 37 (Mediterraneo e Mar Nero) e, in più, "Adriatico ...". 
Altre cappesante disponibili sul mercato sono: Cappasanta atlantica (Pecten maximus), Cappasanta del Pacifico 
(Argopecten purpuratus), Cappasanta della Nuova Zelanda (Pecten zeaelandiae), Cappasanta orientale (Patinopec-
ten yessoensis). 
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TRONCHETTO DI NATALE 
di Annalisa Sandri - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Il tronchetto di Natale è un dolce natalizio decisamente più veloce e fattibile rispetto ai pur ottimi pandoro 
e panettone. Quindi per i cuochi non particolarmente abili o, comunque, con poco tempo a disposizione 
questo dolce è perfetto. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60’ più 10’ di cottura della pasta 
biscuit 
 
INGREDIENTI: Per 8 persone: 
Uova 4; farina 00 70g; maizena 30g; zucchero semolato 100g; 
cioccolato fondente 200g; panna fresca 200ml; burro 30g; 
amarene sciroppate 15 circa; acqua 150ml; sciroppo delle 
amarene 4/5 cucchiai.  
 
LAVORAZIONE: 
1. La base del tronchetto è la pasta biscuit. Per prima cosa 
bisogna montare gli albumi a neve. Mentre gli albumi 
montano, aggiungere lo zucchero un cucchiaio alla volta. In 
una ciotola, sbattere i tuorli con la farina setacciata e la mai-
zena fino ad ottenere un composto spumoso ed omogeneo. 
Unire di due composti. Mescolare (sempre dal basso verso l'alto) finché non si ottiene un composto omo-
geneo. Accedere il forno a 200° e preparare la teglia (la mia è una teglia 30 x 40 cm.) ricoprendola con un 
foglio di carta forno. Versare l'impasto nella teglia e livellarlo in modo che ci sia uno strato alto 1/1,5 centi-
metri. Infornare per 10 minuti. Sfornare su un piano e coprire la pasta con la stessa teglia (così la pasta 
rimarrà morbida) finché non si raffredda. Una volta raffreddata, rifinire i bordi con un coltello affilato. 
2. Per fare la crema ganache: mettere la panna ed il burro in un pentolino e portare quasi ad ebollizione. 
In una ciotola spezzettare il cioccolato fondente, versarci sopra la panna bollente mescolando con una 
frusta per farlo sciogliere. Una volta sciolto bene, mettere la ciotola al fresco (anche in frigorifero) per circa 
1/2: si deve raffreddare. Quando è ben raffreddato, azionare la frusta e montare il composto per almeno 
10'. 
3. Preparare la bagna per il biscuit: in una ciotola mescolare dell'acqua e lo sciroppo delle amarene (4-5 
cucchiai). La bagna servirà a mantenere morbido ed elastico il biscuit. 
4. Stendere la pasta biscuit sulla spianatoia, bagnare con la bagna e spalmare con la ganache, lasciando 
un po' spazio lungo i bordi. 
5. Sul bordo del lato corto, disporre in fila indiana le amarene e poi avvolgere il tronchetto su sé stesso, dal 
lato lungo. 
6. Tagliare di sbieco una porzione di tronchetto (il ramo) ed accostare lungo il tronco principale. Con la 
ganache rivestire tutto il tronchetto, lasciando liberi gli estremi in modo che si veda l'interno. Utilizzando i 
rebbi di una forchetta, creare l'effetto legno. 
7. Mettere in frigorifero a rassodare per almeno 1/2 ora e poi decorare. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Il tronchetto può essere preparato con anticipo e lasciato in frigorifero, avendo l’accortezza di estrarlo 
almeno mezz’ora prima di servirlo. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Per la pasta biscuit usare la planetaria o le fruste elettriche. 
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PASTA DI MANDORLA 
di Paolo Morocutti - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 30’  
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
500 g di mandorle; 450g di zucchero; 4 albumi; 2-3 gocce 
di mandorle amare  
 
LAVORAZIONE: 
Tritare le mandorle fino a renderle una farina, unire lo 
zucchero e mescolare. Aggiungere le gocce di mandorle 
amare. Impastare con gli albumi, messi uno alla volta, 
finché si otterrà un impasto omogeneo. Con la sac-a-poche 
formare i dolcetti ed infornare a 170°C per 15'. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Sac-a-poche. 
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OMINI DI PAN DI ZENZERO 
di Erica Martin - Pordenone 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Nel 2014 lessi un bell'articolo su "Il Sole 24 Ore" della domenica, nella rubrica "Calaù" di Donata Marrazzo: 
si parlava del noto "Gingerbread", includendo anche una citazione nientemeno che da "Love's Labour's 
Lost" di Shakespeare: "Se avessi un solo quattrino a sto mondo, te lo darei per comperarti pan di zenzero!"; 
la frase, si diceva, era stata pronunciata dal contadino Melacotta per liberarsi di un paggio irriverente. Mi 
incuriosii e provai a realizzare i tradizionali "omini" di pan di zenzero; però la ghiaccia, le codine e le perline 
di zucchero che mi servivano per le guarnizioni erano poco disponibili sul mercato, o meglio quasi esaurite, 
trovandomi io a pochi giorni dal Natale. Così acquistai quel poco che trovai, dopodiché lasciai libero sfogo 
alla fantasia (mia e del mio compagno, che mi assisteva in cucina): dalla scarsità di mezzi nacquero omini 
"alternativi", usando ghiaccia di un solo colore (il bianco), codine di zucchero verde, perline dorate e miele 
quale collante; et voilà, l'omino con tre occhi e il Polifemo, il pirata con la benda sull'occhio, l'highlander 
scozzese con tanto di kilt e bonnet in capo, nonché alcune citazioni da film quali Star Wars o Il Signore 
degli Anelli. Due vassoi pieni di questi strani personaggi furono presentati agli amici, che si divertirono a 
cercare quello che più piaceva loro.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 180' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone:  
350 g di miele; 220 g di zucchero di canna fine; 
150 ml di acqua; 50 g di burro; 900 g di farina; 2 
cucchiaini di bicarbonato; 1 cucchiaino di sale; 2 
cucchiaini di zenzero in polvere; 5 chiodi di 
garofano; 1 cucchiaino di cannella in polvere. 
 
LAVORAZIONE:  
Porre in un recipiente miele, zucchero di canna, 
acqua e burro; miscelare, poi unire farina, 
bicarbonato, sale e spezie (macinando finemente i chiodi di garofano). Lavorare l'impasto e lasciarlo ripo-
sare 2 ore in frigo. Stendere una sfoglia sottile, ritagliare i tradizionali omini con uno stampo per biscotti. 
Cuocere su una teglia imburrata, a 180 gradi per 15 minuti. Decorare a piacere con ghiaccia, codine, perline 
di zucchero.  
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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CHIFELETTI DI MUGGIA 
di Diego Paschina - Muggia-Capodistria 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Molta della gastronomia muggesana attinge a quella triestina. I chifeletti di Muggia invece si distinguono 
per l’assenza di patate e per non essere fritti. Non sono tipici natalizi, ma sono presenti in tutte le feste. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 40' circa. 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
300 gr di farina di frumento; 150 gr di burro; 20 gr di lievito di birra; 3 uova intere; 1 tuorlo; Scorza di ½ 
limone; 5 gr di sale; confettura di albicocche o pesche q.b. 
 
LAVORAZIONE:  
Iniziate con il preparare un panetto. Sciogliete il lievito di 
birra nel latte tiepido, dopodiché impastatelo insieme a 
100gr di farina. Incidete il composto in superficie con due 
tagli a croce, avvolgetelo in un canovaccio e lasciatelo 
riposare per almeno un’ora. Intanto impastate i restanti 
200gr di farina con tre uova intere, un tuorlo, lo zucchero, 
il sale e la scorza grattugiata del limone. Se l’impasto risulta 
troppo duro potete ammorbidirlo con un po’ di latte, se 
troppo morbido, dipende dalle dimensioni delle uova, poca farina. Incorporate poi il burro a temperatura 
ambiente ed il panetto, che nel frattempo avrà raddoppiato il suo volume. Lavorate l’impasto a lungo con 
le mani, fino a farlo diventare una palla morbida ed elastica e lasciate riposare almeno due ore. 
Passate le 2 ore, rimpastate per pochi minuti e fate riposare per tutta la notte sempre sotto un canovaccio. 
Il mattino dopo stendete la pasta ottenendo uno strato uniforme di circa mezzo centimetro. Ricavate dei 
triangoli con i lati di circa dieci centimetri e disponetevi al centro poca confettura di pesche o albicocche, 
poi chiudeteli arrotolandoli e dando loro la forma di mezzaluna da cui il nome di chifel, dal tedesco Kipfel 
cioè mezzaluna. Cuocere a 180°C per circa 40 minuti. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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BUDINO DIPLOMATICO 
di Roberto Zottar - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
L’Epifania porta via solo le Feste, ma non ciò che rimane dei panettoni e pandori delle festività da poco 
concluse. A dire il vero la tradizione meneghina prevede che l’ultimo panettone sia mangiato a San Biagio 
il 3 febbraio, dopo la festa della Candelora. La ricetta che vi propongo oggi affonda le radici nelle povere 
preparazioni a base di pane della nostra tradizione, dove anche il pane vecchio era sacro e non si buttava 
mai: già nel ‘400 il Maestro Martino da Como, cuoco del patriarca di Aquileia nel Libro de Arte Coquinaria 
riporta una suppa dorata, termine che si riflette nel friulano attuale sopis doradis, cioè fette di pane raffermo 
imbevute in latte, uova, zucchero ed aromi e poi fritte nel burro. Nella Venezia Giulia sono note come Snite 
o snìtis, nome che tradisce chiaramente l’origine austriaca da Schnitte “fetta”. Il pane fritto è un dolce 
comune a molti altri territori del Nord d’Italia, cugino del pain-perdu francese, diffuso anche in Istria dove a 
Fiume è chiamato Làndize. In 
Carnia lis sopis, una volta fritte, 
venivano inzuppate nella bulìde, 
una specie di vin cotto speziato e 
questa versione è simile alle sope 
di cjavàl, un tempo prescritte alle 
puerpere come corroborante. In 
gastronomia l’aggettivo 
diplomatico è però caratteristico 
di un millefoglie alla crema con 
all’interno del pandispagna. L’at-
testazione forse più famosa di 
questa ricetta è data dall’Artusi 
che la chiama “Budino Gabi-
netto”, e dice “un budino che sa di 
diplomazia”. Infatti il termine gabi-
netto, dal francese cabinet, è in-
teso come gabinetto di governo. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 90'.  
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
Fette di panettone o pandoro o focaccia o savoiardi; amaretti; uvetta; canditi; 5 uova; 1 l latte intero; rum 
o alchermes.  
 
LAVORAZIONE: 
Caramellate uno stampo da savarin, rotondo con il buco in mezzo e riempitelo poi con cubetti di panettone, 
o pandoro o pinza o savoiardi, inframezzati da amaretti, uvetta e canditi.  Spruzzate con rum o alchermes 
e versate sopra una crema, tipo creme caramel, fatta mescolando, senza sbattere, 5 uova con 100 g di 
zucchero e un litro di latte caldo. Cuocete in forno in un bagnomaria caldo a 140°C per almeno un’ora. 
Quando è freddo rovesciatelo su un piatto e servirlo con panna montata.    
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Si può conservare coperto da pellicola in frigorifero per un paio di giorni. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Stampo da savarin con il buco in mezzo o uno stampo da Kugelhupf 
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BONBON DI MARZAPANE ALLE NOCI 
di Roberto Zottar - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Ricetta ricevuta da una signora svizzera che prepara molte varietà di biscottini e friandies per Natale. Il suo 
albero di Natale, di abete vero, alto fino al soffitto è illuminato da candele vere che lei accende a mano. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60' più il riposo. 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
2 albumi; 200 g zucchero a velo; 200 g noci tritate; buccia grattugiata di un limone.  
 
LAVORAZIONE: 
Sbattere a neve gli albumi, aggiungere lo zucchero a velo e 
continuare a montare.  Amalgamate con delicatezza le noci 
e la buccia di limone. Far riposare la pasta. per alcune ore.  
Mettere sulla placca del forno dei mucchietti di impasto 
aiutandosi con due cucchiai. Saranno delle palline della di-
mensione di una grossa noce. Far riposare in frigo per al-
meno 12 ore. Su ogni mucchietto mettere mezzo gheriglio di 
noce intero. Cuocere per 25’ a 130°C con forno ventilato.    
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Si può conservare in scatole di latta con carta oleata 
inframezzata in ogni strato. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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SCORZE DI ARANCIA SEMICANDITE 
di Roberto Zottar - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Ricetta natalizia da proporre insieme ai biscottini tra le friandies dopo il pasto. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 240' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
3-4 arance naturali a buccia spessa; 300 g zucchero semolato.  
 
LAVORAZIONE: 
Si comincia con il taglio degli agrumi: si taglia 
l’arancia come per pelarla a vivo, così da far sì 
che alla scorza rimanga attaccata un po’ di polpa. 
Questi spicchi di scorza si mettono in una pentola 
coperti di acqua fredda e si fanno bollire per 5 
minuti. Si scolano e si ripete l’operazione di bolli-
tura per altre due volte, tre in tutto, con nuova ac-
qua per far perdere l’amaro alla frutta.  
Intanto in una teglia da forno si versa uno sciroppo 
fatto con 500 g d’acqua e 300 g di zucchero, dose 
per 3-4 arance naturali non trattate. Si mettono le 
scorze in un solo strato senza sovrapporle e si 
lascia sobbollire piano o sul fornello o meglio al 
forno a 140° per un paio d’ore finché avranno as-
sorbito tutto lo sciroppo e tenderanno ad essere trasparenti. e asciutte.  Con l’aiuto di due forchette si 
rotolano gli spicchi nello zucchero semolato e poi si lasciano asciugare su una gratella per un giorno. Vo-
lendo invece che nello zucchero possono essere intinte nel cioccolato fondente fuso.     
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Si possono conservare in scatole di latta per un paio di settimane, anche più se sono veramente candite. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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GELATINE DI MANDARINO DI MARGHERITA 
di Roberto Zottar - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Queste sono le profumatissime gelatine di Margherita Marconi. Ho ricevuto la ricetta raccontata 
genericamente ed ho provato qui a codificarla con pesi indicativi in sua memoria. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
500 g zucchero; 500 g carote; 4 mandarini; 2 
limoni.  
 
LAVORAZIONE: 
Cuocere fino ad asciugatura lo Zucchero con le 
carote grattugiate fini, Aggiungere il succo di 4 man-
darini e le loro bucce frullate, e il succo di 2imoni. 
Cuocere fino a che l’impasto si stacca dalla pentola. 
Far raffreddare, formare delle palline come piccole 
noci, rotolarle nello zucchero semolato. Servire in pi-
rottini. 
Risulteranno delle deliziose gelatine al mandarino e 
nessuno capirà che sono a base di carote!     
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Si conservano in scatole di latta. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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SCHOGGILÄCKERLI di Dido (biscottini fondenti al cioccolato) 
di Roberto Zottar - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Biscotti natalizi tipici della città di Basilea. La ricetta l'ho ricevuta 
da una signora svizzera che prepara molte varietà di biscottini e 
friandies per Natale. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
200g di cioccolato fondente grattugiato e 100g di cioccolato 
fondente intero; 200 g mandorle o noci o misto delle due; 3 al-
bumi; 250 g zucchero a velo.  
 
LAVORAZIONE:  
Montate a neve gli albumi, aggiungete lo zucchero a velo e 
montate ancora. Tenete da parte una tazza di questo composto. 
Agli albumi montati aggiungete il cioccolato grattugiato finemente 
e le mandorle. Fate riposare l'impasto per una notte in frigorifero.  Stendere l’impasto all’altezza di un 
centimetro e tagliare in quadrotti o piccoli parallelepipedi. Sciogliere i 100g di cioccolato fondente e quando 
è tiepido aggiungetelo all’albume in tazza. Spalmate i quadrotti con questa glassa e infornate a 120°C per 
10 minuti in teglia coperta da carta forno.     
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Si possono conservare in scatole di latta con carta oleata inframezzata in ogni strato. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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ALBERO DI NATALE AL MARZAPANE 
di Enrico Pobega - Trieste 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Dessert presentato alla fine di molti convivi natalizi (cene in piedi ma anche tavolate consistenti) succedutisi 
in casa, con numerosi partecipanti attorno all’albero di Natale ed al presepe, come da rodata tradizione 
familiare. 
È un dolce risultante da un impasto cosiddetto “quattro quarti”, farcito da una semplice crema cruda di facile 
esecuzione (ricotta, mascarpone e zucchero). L’uso di uno stampo a forma di abete natalizio e la 
decorazione con il marzapane ne fanno un dolce “figuroso” adatto alle Sante Feste. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 120' 
 
INGREDIENTI: Per 12-18 persone: 
6 uova grandi (peso ca 60 - 65 gr. ciascuna) per un 
totale di 380 - 390 gr, ugual peso di farina, di burro 
(morbido) e di zucchero; una bustina di lievito per dolci, 
burro e farina q. b. per lo stampo. 
Per farcire: ricotta 500 gr, mascarpone 300 gr, frutta 
candita a dadini 150 gr, zucchero semolato 150 gr, 
marmellata di ciliegie o albicocche q.b. per spalmare. 
Per decorare: due panetti di marzapane bianco, 
confettini argentati, ciliegie candite rosse, a piacere po-
chissimo colore per alimenti verde e marrone, zucchero 
a velo. 
 
LAVORAZIONE: 
Pesare le uova intere con il guscio, quindi preparare 
ugual peso di farina, burro e zucchero.  
Montare il burro morbido con lo zucchero, quindi amalgamare i tuorli (le chiare vanno montate a parte con 
un pizzico di sale), la farina setacciata con due cucchiaini di lievito e, per ultimo, gli albumi a neve. Versare 
l'impasto in uno stampo a forma di albero di Natale ben imburrato e infarinato e passate al forno a 180° per 
50 min. Controllare con uno stecchino infilzato nella parte più grossa la cottura dell'albero: se esce asciutto 
il dolce è cotto Sformarlo su una gratella per farlo ben raffreddare. 
Tagliare l'albero in tre fette orizzontali, aiutandosi con un robusto filo: praticare un taglio, con un coltellino 
appuntito ed affilato sui fianchi del dolce, infilare con pazienza il filo, incrociare le estremità e tirare: il filo 
taglierà il dolce passando al suo interno. 
Preparare la farcia amalgamando la ricotta, il mascarpone, lo zucchero e la frutta candita. Appoggiare 
l'albero, la fetta di sotto più grande, sul suo vassoio, spalmare con metà farcia, sovrapporre la fetta di 
mezzo, spalmare col resto della farcia, e chiudere con il “cappello”. Se nel tagliare qualche pezzo si è rotto, 
con la farcia si riesce a ricomporre per bene. Spalmare bene tutto con un velo di marmellata. 
Su un ripiano spolverizzato di zucchero a velo, appiattire bene con il matterello il marzapane fino ad 
ottenere un grande triangolo di pochi millimetri di spessore. Con delicatezza sollevare il grande foglio di 
marzapane e coprire tutto l'albero, facendolo aderire bene con le dita. Tagliare con un coltellino quanto 
avanza o rimboccare un po' sotto, anche per nascondere eventuali “strappi” del dolce. Decorare con i 
confettini argentati, seguendo le linee dello stampo, come fossero fili d'argento, e con le ciliegie rosse, 
come fossero le palline. Pulire il vassoio dalle inevitabili briciole. 
Per un albero verde, si tinge con la polvere per alimenti il marzapane, lavorandolo poi a lungo come fosse 
plastilina. Quindi, una volta raggiunto un colore omogeneo, lo si stende col mattarello.     
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Si consiglia di tenere da parte due cucchiai di impasto per riempire, dopo 15 min. di cottura, la punta 
dell'albero, che tende a ritirarsi. A seconda della dimensione dello stampo, le quantità possono variare, 
fermo restando il peso delle uova e conseguente quantità degli altri ingredienti. 
Conservabile per un paio di giorni al fresco, ma meglio non in frigorifero 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Stampo a forma di abete natalizio, cm 40 - 45 x 38-40 circa. 
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TORTA DI NONNA ZITA 
di Mara Rondi - Trieste 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Questa antica ricetta di famiglia, mia madre l'ha in parte attinta dall’Enciclopedia della Donna, opera 
indispensabile negli anni ’50, per ogni donna che andava in sposa. Con il suo tocco personale, rielaborando 
ed interpretando la cioccolata e le mandorle, ha caratterizzato il dolce che ha accompagnato le festività 
religiose e le ricorrenze più importanti della nostra famiglia. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60' 
 
INGREDIENTI: Per 6-8 persone: 
Per la crema cruda al cioccolato: 150 gr di 
burro; 50 gr di zucchero a velo; 3 tuorli; 50 
gr di cacao amaro Perugina; 3 cucchiai di 
rhum.  
Per le cialde: 300 gr di mandorle crude, 
non sbucciate; 300 gr di zucchero 
semolato; 3 albumi; farina q.b. 
 
LAVORAZIONE: 
Mettere le mandorle nel mixer e ridurle in 
una polvere non troppo fine. 
Aggiungere alle mandorle lo zucchero ed 
i 3 albumi, precedentemente montati e 
mescolare il tutto con le mani sino a 
ridurre ad una poltiglia ben amalgamata e 
compatta. Aiutatevi infarinando le mani. 
Ridurre la poltiglia in tre parti uguali. Con il mattarello di legno ben infarinato, formare3 tondi di circa 26 cm 
di diametro e mezzo cm di spessore. Infornarli, uno alla volta, per circa 10 minuti, in forno a 180°. Queste 
cialde vanno tolte dal forno quando assumono un colore dorato, non è necessario cucinarle troppo 
altrimenti diventeranno dei “biscotti” troppo duri. Per fare i tondi utilizzare la carta da forno oppure la base 
di una teglia rotonda, precedentemente imburrata per non far attaccare. 
Mettere a raffreddare, a temperatura ambiente, le cialde. 
Per fare la cioccolata amalgamare con un cucchiaio di legno gli ingredienti e solo quando il composto sarà 
cremoso e compatto aggiungere il rhum. 
Spalmare con un coltello senza lama una parte della cioccolata su ognuna delle cialde, che andranno 
posizionate una sopra l’altra. 
Alla fine, sull’ultima cialda, sopra alla cioccolata spalmata, effettuare delle piccole decorazioni a piacere 
con una siringa per dolci. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Questa torta si sposa bene con un vino da dessert oppure con il Sangue Morlacco di Luxardo, liquore di 
dannunziana memoria. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Mixer 
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STRUFFOLI 
di Marina Mottolese - Trieste 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Per le festività natalizie non poteva mancare 
un dolce di buon augurio e di abbondanza, gli 
struffoli. 
Noi bambini aiutavamo in cucina a tagliare i 
dadini di pasta quel rito era una grande festa 
di gioia e amore 
Nell’antica ricetta è previsto l’uso dello strutto 
sia nell’impasto sia per friggere; la mamma 
sostituiva lo strutto con il burro e il risultato che 
vi propongo è divinamente buono. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
1 kg di farina ’00; olio di semi per friggere; 3 
uova intere e 3 rossi; 200 gr di burro fuso 
freddo; 200 gr di zucchero; 1 pizzico di sale; 2 
cucchiai di liquore all’anice oppure Rum o 
Strega; buccia grattugiata di 1 limone; per guarnire 500 g di miele di tiglio, frutta candita e i cosiddetti 
"diavolilli" (piccole decorazioni di zucchero di colore argento per dolci a forma di perline) e confettini bianchi. 
 
LAVORAZIONE: 
Prima di tutto, fondete il burro e lasciate raffreddare, pesate lo zucchero, preparate il liquore. In una ciotola 
capiente, dove andrete poi a lavorare l’impasto, miscelate insieme la farina, il sale e le bucce grattugiate 
del limone. Girate con l’aiuto di un cucchiaio di legno, in modo da realizzare una sabbiatura. Fate un foro 
al centro e aggiungete le uova. Con l’aiuto di un cucchiaio girate e amalgamate gli ingredienti. In pochi 
secondi l’impasto si compatterà. Proseguite con le mani, impastate qualche secondo fino ad ottenere una 
pasta omogenea, priva di grumi. Avvolgete l’impasto in una pellicola e lasciate riposare a temperatura 
ambiente per 30 minuti. Trascorso il tempo di riposo, staccate dall’impasto un pezzo da circa 50 /70 gr., 
strofinatelo sul piano di lavoro come per realizzare un cilindro lungo (un salsicciotto) dello spessore di 1 
cm; affettate il cilindro realizzato, con l’aiuto di un coltellino, e staccate tanti piccoli pezzetti della grandezza 
di 1 cm. 
A questo punto potete lasciare i vostri struffoli così a pezzetti oppure dagli la forma di palline arrotolandoli 
tra i palmi delle mani. Proseguite a realizzare tutti gli struffoli in questo modo fino ad esaurimento 
ingredienti. Prima di tutto, ponete sul fuoco un pentolino della dimensione 18 cm a bordi alti con metà 
dell’olio per friggere. Cuocete pochi pezzi alla volta per evitare eccessiva schiuma, che andrete a togliere 
con un mestolo forato non appena si formerà. Immergete dunque in olio bollente, girateli un paio di volte, 
in 30-40 secondi saranno pronti. Gli Struffoli sono fritti alla perfezione quando risultano dorati non scuri o 
anneriti. In una casseruola che possa contenere tutti gli Struffoli realizzati, versate il miele fate sciogliere a 
fuoco molto basso, girando con un cucchiaio di legno; aggiungete gli Struffoli, la maggior parte dei confettini 
e delle perline, lasciando da parte solo qualcuna per decorare il piatto finale.  Girate bene, affinché il miele 
possa irrorare ogni pallina. Aggiungete in pentola anche i canditi (io li preferisco tagliati a pezzi grossi, 
perché sono più coreografici), irrorate di miele anche loro in modo che risultino belli lucidi. Quanto tutti gli 
Struffoli sono ben conditi, ma ancora caldi, trasferiteli subito su un piatto da portata. Direttamente nel piatto 
potete dargli la forma che più vi piace: potete scegliere la classica piramide con le ciliegie candite intorno 
come ho fatto io, a forma di albero di Natale.     
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Si conservano perfettamente a temperatura ambiente per 1 settimana – 10 giorni. Potete lasciarli nel piatto 
da portata, alzatina in cui avete scelto di servirli. Più passano i giorni più si impregnano di profumo e sapore. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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DOLCE DI CAFFÉ 
di Massimo Percotto - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Questa ricetta è stata tramandata, a casa mia, dalla nonna materna la quale la apprese da sua cognata. 
Si tratta di un dolce semifreddo al caffè, uno dei tanti della tradizione mitteleuropea, che personalmente ho 
sempre apprezzato per accompagnare i pranzi più significativi della stagione invernale, tra i quali quelli 
delle Feste. Ricordo anche che, da parte di mia madre, l'approntarmelo costituiva una sorta di "premio" per 
i risultati scolastici. Nella preparazione ricorda un po' il Tiramisù classico, ma qui non viene utilizzato il 
mascarpone. Si prepara a freddo, senza cotture e senza lievitazioni. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 30' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
200 gr. di burro - 200 gr. di zucchero - 3 uova - 200 gr. di 
nocciole tostate - 250 gr. di savoiardi di pasticceria piatti - 
8 tazze circa di caffè forte non zuccherato, realizzato con 
Moka o Napoletana.  
 
LAVORAZIONE: 
Lavorare bene 200 gr. di burro, sciolto a bagnomaria per 
ammorbidirlo, con 200 gr. di zucchero e 3 tuorli d’uovo. 
Quando il composto è piuttosto soffice, unire le nocciole 
tostate, pestate e passate al setaccio e le 3 chiare 
montate a neve; riempire con il composto uno stampo a 
forma di ciambella, che deve essere prima foderato, in 
fondo e a lato, con 250 gr. di savoiardi imbevuti di caffè 
freddo e ben sgocciolati. 
Il preparato si tiene in frigorifero a 0-2°C nel comparto del 
ghiaccio, coperto, e si può servire dopo due ore. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Il dolce si conserva per qualche giorno in frigorifero, nella parte più fredda a 2-4°C.  
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Stampo per dolci a forma di ciambella, Moka per il caffè. 
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SEMIFREDDO AL TORRONE CON SALSA AL CIOCCOLATO 
di Massimo Percotto - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Dolce molto semplice da realizzare e tipicamente natalizio per il suo ingrediente principale: il torrone. La 
ricetta che propongo, oltre ad essere un classico del Cucchiaio d'Argento, proviene dalla ex accademica 
Gianna Modotti, purtropo recentemente scomparsa, la quale per molti anni fu l'anima dela scuola di cucina 
"L'Arcimboldo" di Udine, in seguito portata avanti dalla nuora Anna Magro.  
Le origini del torrone sono molto dibattute: pare che un dolce simile fosse stato citato anche da Apicio nel 
De Re Coquinaria, ma la tesi più accreditata lo fa risalire ad un dolce arabo a base di miele, mandorle, 
zucchero e spezie varie che si chiamava appunto Turun, تورون. 
Secondo le testimonianze scritte del medico andaluso del XI° Secolo Abdul Mutarrif nel testo "De medicinis 
et cibis semplicibus", l'uso di questo dolce si diffuse in Spagna (soprattutto in Catalogna) e quindi in Francia 
ed in Italia. Nel Bel Paese è diffuso dappertutto ed è un dolce tipico legato alle Festività di Natale.  
Al Nord, in Piemonte, viene preparato anche con le nocciole. Cremona ne rivendica il nome poiché il primo 
torrone "documentato", servito nel 1441 alle nozze tra Francesco Sforza e Bianca Maria Visconti, aveva la 
forma della grande torre campanaria della città, detta appuntoTorrazzo. A Cologna Veneta si produce il 
rinomato "mandorlato". Nel Centro si producie in Barbagia, a Camerino e a L'Aquila. Nel Sud, a Napoli si 
usa preparare quello morbido e ricoperto di cioccolato nella notte dei Morti, mentre a Natale si usa 
degustare quello semplice e più duro. Anche Benevento ne rivendica l'origine, mentre in Sicilia ne esistono 
due tipi: la cubbaita e la giuggiulena.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 30' 
 
INGREDIENTI: Per 8 persone: 
Panna da montare gr. 600 – Torrone classico alla 
mandorla bianco gr. 250 – Zucchero semolato gr. 150 - 
Uova n. 4 – Cioccolato fondente gr. 200.  
 
LAVORAZIONE: 
Tagliuzzare grossolanamente il torrone servendosi 
anche del mixer con le lame ottenendo una specie di gra-
nella non troppo fine. Tritare metà del cioccolato fon-
dente. Dividere i tuorli dalle chiare. Battere le chiare a 
neve, quindi battere i tuorli con lo zucchero e unire i due 
composti. Montare 500 gr. di panna e unirla al resto. 
Amalgamare il tutto delicatamente con un cucchiaio. 
Foderare uno stampo da plum-cake con della pellicola 
da cucina. Mettere sul fondo 1/3 di torrone tritato, quindi 1/3 del cioccolato tritato, quindi metà del composto 
di uova, zucchero e panna; disporre altri tre strati come i precedenti e al termine il rimanente 1/3 di torrone 
e cioccolato. Riporlo in freezer almeno 1 giorno prima di servirlo. 
Prima di servirlo preparate la salsa al cioccolato utilizzando i 100 gr. rimanenti di cioccolato fondente, sciolti 
a bagnomaria, e montando i 100 gr. rimanenti di panna. Mescolare panna e cioccolato per realizzare la 
salsina. Servire il semifreddo capovolgendo lo stampo, togliendo la pellicola e cospargendovi sopra la 
salsina al cioccolato. Volendo si può guarnire con ulteriori pezzetti di torrone, bianco o ricoperto di ciocco-
lato. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
Il dolce si conserva in freezer e si toglie poco prima di servirlo.  
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Stampo per dolci a forma di plum-cake. 
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LINZER COOKIES 
di Annalisa Sandri - Udine 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Nel periodo che precede il Natale, mi piace molto preparare dei biscotti. Ne preparo sempre di tre o quattro 
tipologie diverse, per poi fare dei sacchetti da regalare agli amici. Questi sono i miei preferiti: i Linzer 
Cookies, i biscotti più profumati e natalizi che esistano. Prepararli significa far profumare la casa di cannella 
per qualche giorno. L’impasto è abbastanza simile a quello della Linzer Torte, posto che gli ingredienti sono 
i medesimi, solo dosati in maniera diversa. 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 40' circa. 
 
INGREDIENTI: Per 20 biscotti: 
farina 00 70 g; farina di mandorle 70 g; zucchero di 
canna 70 g; burro freddo 100 g; tuorlo d’uovo 30 g (un 
tuorlo); scorza di limone 5 g; cannella in polvere  2 g 
(un pizzico); lievito per dolci 7 g; sale fino 2 g (un 
pizzico); confettura di mirtilli rossi q.b.; zucchero a 
velo q.b. 
 
LAVORAZIONE:  
Preparare la frolla: in una ciotola - o nella planetaria 
con il gancio a foglia - mescolare lo zucchero di canna ed il burro tagliato a tocchetti. Quando saranno 
amalgamati unire la farina di mandorle e continuare a mescolare. Unire quindi la buccia di mezzo limone, 
la cannella ed il tuorlo d'uovo. Infine unire la farina 00 con il lievito ed il sale. Lavorare l'impasto finché 
diventa una massa omogenea; toglierlo dalla ciotola o dalla planetaria, dargli la forma di un panetto, coprirlo 
con la pellicola alimentare e metterlo al fresco (anche in frigorifero) per almeno mezz'ora. 

Stendere metà impasto su una superficie infarinata 
aiutandosi con il mattarello. Con un taglia-biscotti rica-
vare i Linzer Cookies "pieni". Stendere anche l'altra metà 
dell'impasto e ricavare i Linzer Cookies "forati". 
Mettere i biscotti su una teglia ricoperta di carta da forno 
ed infornare nel forno già caldo a 180°C per 15'. 
Far raffreddare i biscotti e poi disporre al centro di 
ciascun biscotto "pieno" un cucchiaino di confettura ge-
lée di mirtilli rossi. Chiudere con un biscotto "forato" fa-
cendo una leggera pressione. 
Accoppiare tutti i biscotti e poi spolverizzare con lo 
zucchero a velo! 
 

CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE: 
I biscotti possono essere conservati in una scatola di latta per qualche giorno.  
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Planetaria e mattarello. 
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PALAČINKA RIPIENA DI RICOTTA DI PECORA, MIELE E GRANELLA DI MANDORLE 
di Augusto Debernardi - Muggia-Capodistria 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Varcando i confini nella contea di Capodistria verso l’interno troviamo su segnalazione dell’accademico 
Augusto Debernardi, la Palačinka o Crêpe ripiena di ricotta di pecora, miele, granella di mandorle ed un 
filo di olio di oliva. Quando la semplicità degli ingredienti è vincente! Come guarnizione - che ricorda il 
Natale - una ciliegina sciroppata o candita (rosso natalizio). 
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 20' circa. 
 
INGREDIENTI: Per 5 persone: 
Uova 2 intere; farina tipo “00” 2 cucchiai; farina di grano 
saraceno “oo” 2 cucchiai (se non ne avete mettete 4 cucchiai di 
farina “00”); latte q.b.; acqua 2 cucchiai; zucchero 1 cucchiaino; 
sale 1 pizzico. 
 
LAVORAZIONE:  
Sbattere le uova, aggiungere le farine, lo zucchero, il sale, e poi, 
poco alla volta, prima l’acqua ed infine il latte finché il composto 
non diventa omogeneo e vela il cucchiaio. Ungere con olio una 
padella e farla scaldare. Mettere un mestolo del composto nella 
padella e far cuocere la Palačinka. Saprete che dovete girarla 
quando i bordi si saranno staccati dalla padella. Girare la 
palacinka e procedere con la cottura delle restanti. La Palačinka 
non prevede burro. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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PINZA EPIFANICA 
di Stefano Zanolin - Pordenone 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Si sa che la Pinza, nelle sue varie versioni, è il dolce tipico dell’Epifania. 
Questa è la ricetta di mia nonna materna, 
Regina Quaia (1908 – 2004) ed assomiglia 
più ad un pudding che al popolare dolce da 
forno abbastanza secco di consistenza e 
molto speziato tradizionalmente conosciuto 
con questo nome.  Questa quindi è la Pinza 
del mio vissuto e della mia personale 
tradizione. 
Il mio primo ricordo di questo dolce risale al 
5 gennaio 1971, quando avevo 6 anni e mi 
trovavo in vacanza a casa dei nonni a San 
Giovanni di Polcenigo. Allora abitavamo a 
Verona e le feste natalizie erano occasione 
per rientrare in Friuli a trascorrere le festività 
con i parenti. Ma perché cito la data? 
Chiaramente perché nel Friuli Occidentale 
“di là (o di qua?) de l’aghe” il “panevin” 
epifanico viene acceso la sera del 5 
gennaio, in an-ticipo rispetto alla tradizione del Friuli Orientale. Il ricordo più nitido che ho di quella sera è 
però il rimbrotto bonario di mia nonna, quando scoprì le conseguenze del malanno che il sottoscritto aveva 
ingenuamente fatto, togliendo la gabbietta dalle bottiglie di spumante poste al fresco sul davanzale esterno 
della finestra della cucina e destinate agli ospiti che non gradivano il “vin brulèe”.  
Così, mentre il pubblico ammirava il falò, lo spumante ha brindato da solo e senza autorizzazione!           
Allora non bevevo vino e la Pinza l’ho apprezzata lo stesso…  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 2 ore (45 minuti per la polenta e 1 ora e ¼ per la Pinza). 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone:  
Polenta ottenuta con 250 gr di farina di mais bianca – 1.300 gr latte – sale q.b.; 180 gr. Zucchero; 50 gr. 
Burro; 3 cucchiai di farina bianca; 2 mele grattugiate; 150 gr. di gherigli di noci tritate; 150 gr. di arachidi 
tritate; 150 gr. di fichi secchi; Pinoli e uva passa a piacere; 3 uova intere; 1 cucchiaino di cacao in 
polvere; 1 bicchierino di cognac; Bucce e succo di arancia e limone. 
 
LAVORAZIONE:  
Fare una polenta con 1.300 grammi di latte e 250 grammi di farina.; Unire alla polenta calda tutti gli altri 
ingredienti e amalgamare bene.; Porre l’impasto in una pirofila o tortiera unta con burro e cosparsa di 
pangrattato.; Cucinare in forno a 160° per 1 ora e un quarto.; Si apprezza calda, tiepida, a temperatura 
ambiente e anche fredda. 
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
Chi può, la conservi in una antica madia. 
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
Paiolo (“cialdiera” di rame o ghisa) per la polenta 
Pirofila in vetro o tortiera in acciaio o alluminio per infornare la Pinza. 
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BISCOTTI AL RUM A FORMA DI LUNA 
di Carla Tavasani - Gorizia 

 
NOTE STORICHE O BIOGRAFICHE:  
Ricetta proveniente dalla bisnonna Corbatto di mia cugina Marina.  
 
TEMPO DI PREPARAZIONE: 60' 
 
INGREDIENTI: Per 6 persone: 
Per i biscotti: 200gr di burro; 200gr di cioccolata sciolta; 200 Gr di 
zucchero; 6 uova intere; 200 Gr di farina;  
Per la glassa di rum: 400 gr di zucchero a velo; 3 cucchiai di rum 
caldo; 1/2 succo di limone. 
 
LAVORAZIONE:  
Mettere in un recipiente burro, cioccolata, zucchero e solo i tuorli. 
Lavorare fino a rendere un impasto schiumoso. Dopo aggiungere i 
bianchi a neve e la farina alternati. 
La pasta così ottenuta sistemarla su una piastra del forno 
ricoperta con carta da forno e metterla in forno a 180 gradi, 35/40 
minuti. 
Sulla pasta ancora bollente, cospargere la glassa di rum e, quando 
si è rappresa, ritagliare con lo stampino a forma di luna.  
 
CONSERVAZIONE E NOTE TECNICHE:  
 
ATTREZZATURE PARTICOLARI NECESSARIE:  
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