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Tradizioni di Sicilia

Conchiglioni ﬁfeddi Timballo di gnocchetﬁ
con tartare di gamberi e cozze alla siciliana
Paccheri con ricotta, germogli Tag[iate”e ai ﬁmghi

di spinaci, tartare di pomodovo su
salsa allo zagﬁrerano

Spaccate”e con pomodoro
Rigatoni con pesto di pomodori e cozze
secchi e zucchine croccanti

Spaghetﬂ alla chitarra
Busiate alla trapanese caciocavallo e pepe

Pennette con broceoli arriminati
Mezzi paccheri con carcioﬁ,
olive e crema di mascarpone

Paccheri rigati con erbetta di
Ferrazzuoli con pesce spada, campo, guanciale e ricotta salata
melanzane e mentuccia

Tagliate”e al peperoncino

Fusilloni al pomodorino con cipoUotto stufato su
ﬁresco di pachino baccala mantecato
Papparde“e al sugo di maiale Tag[iate”e al nero di seppia

con ricci e crema di carote
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fréddi‘coh tartare dL gaMberi e cozze

Ingredienti
* 300 gr di Conchiglioni * 100 gr di ghiaccio
* 300 gr di gamberetto intero 1 limone
* 50 gr di cozze sgusciate gia cotte = Sale e pepe
* 300 gr di rucola Peperoncino gb

» 200 gr di olio extravergine

Procedimento

Per prima cosa pu[ite i gamberetti:
rimuovete la testa e il carapace e tritate
grosso lanamente, condite con delle zeste
di limone sale e Ppeperoncino.

Tn una ciotola mettete la rucola giz‘i pu[ita,
il sale, il ghiaccio e lolio extravergine, con
un mixer ad immersione ﬁru“ate bene,
ottenendo un pesto di colore verde
brillante e mettetelo da parte.

Cuocete la pasta in abbondante acqua
salata, scolatela al dente e versatela in una
ciotola mettendo un ﬁlo dolio e del Ppepe
per dare un tocco di sapore in pitt. Con
un cucchiaio farcite uno allavolta i
conchigﬁoni con la tartare di gam’oevetﬁ.
Adagiate[i sul piatto e comp letate con il
pesto dirucola e le cozze .

Serviteli e gutstate[i

Potete decorare il piatto con delle erbette
aromatiche oppure delle c’aips di pasta al

nero di seppia.
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con ricotta, germogﬁ di s?oinaci,
tartare di pomodovo su salsa allo zagﬂ?erano

Ingredienti
300 gr di pacchert lisct 1 limone
* 500 gr di ricotta fresca 1 bustina di Zafferano
50 gr di spinact in fogla Olio extravergine
* 3 pomodori grossi Sale e pepe

Procedimento

Scolate la ricotta ﬁfesca mettendo da parte
il siero, dividete in due parti uguuﬂi la
ricotta, condite una parte con una
macinata di Ppepe, scovzette di limone e
mettetela in una sac a poche.

In una ciotola mettete la restante parte
della ricotta, la bustina di Z%[femno, il
siero e con un fm“atore ad immersione
rendetela cremosa .

Nel ﬁrattempo in una pento[a con
abbondante acqua salata cuocete i
paccheri e scolateli al dente.

Farcite la pasta con la farcia diricotta,
shollentate appena g[i spinaci lasciandoli
croccanti.

In un piatto piano versate un po’ di crema
allo zaﬁerano é adagiatevi i pacchevi
ﬁwciﬁ, comp letate con i germog[i di
spinaci e il pomodom precedentemente
tag[iato a dadini.

Servitela e gustate[a.
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con pes‘co di pomodori secchi
e zucchine croccanti

.=/ Ingredienti

* 350 gr di rigatont * 40 gr di noct

* 7 pomodort secchi » Sale

* 100 gr di ricotta * Pepe

* 50 gr di parmigiano * Olio extravergine gb

%/ Procedimento

Unite in una ciotola ipomodori secchi, la
ricotta, il parmigiano, le noci, lolio e
ﬁru“ate il tutto.

A parte, tag[iate le zucchine in picco[i
dadini, saltateli in pade“a con un giro
dolio extravergine e teneteli da parte
Cuocete nel ﬁfattempo la pasta e unavo [ta
al dente, scolatela e mantecatela con il
pesto di pomodori secchi.

Comp[eta’te il piatto con le zucchine
croccanti per dare colove e croccantezza.

Servite e gustate il vostro piatto.
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Ingredienti

* 350 gr busiate

* 250 gr di pomodori

* 8 foglie di basilico

* 1 spicchio d’aglio

* 50 gr di pecorino

* 80 gr di mandorle

* Sale e pepe gb

* 150 gr Olio extravergine

%/ Procedimento

Per il pesto alla trapanese:

Shollentate ipomodori, pe(ate(i tag[ia’te[i
in quattro e ricavate dei cubetti ,suun
tag[iere tritate a coltello le mandorle ,
['aglio e il basilico, poi trasferite il tutto in
una ciotola, aggiungendo il pecorino, i
pomodovi a cubetti e 100 gr diolio.
Aggiustate disalee Ppepe e fate insaporire
bene.

Cuocete la pasta in abbondante acqua
salata, scolatela e tras feribc[a nella pade“a
con il condimento.

Mantecate la pasta con i restanti 50 gr di
olio e un mestolo di acqua di cottura.

Servitela e gutstate[a.
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= Ingredienti

* 350 gr di mezzi pacchert

* 6 carcioft

* 1 cpollotto

* olio extra vergine d’oliva gb
* 15 olive nere infornate

* 250 gr di mascarpone

> sale e pepe gb

%/ Procedimento

Eliminate con le mani le fog[ie pilt esterne
dei carcioﬁ, Vipu[ite il gambo utilizzando
un coltellino e divideteli a meta.
Utilizzando la punta del coltellino
estraete anche la barbetta interna, a
questo punto tag[ia’ce i cavcioﬁ a fetﬁne.
In un tegame roso late il c'qao“otto tritato e
mettetevi ( carcioﬁ cuocete a ﬁamma bassa
sfumando se € necessario con de“’acqua
calda di tanto in tanto.

Cuocete la pasta in abbondante acqua
salata, scolatela al dente (conservando un
po' di acqua di cottura) versatela nel
tegame con i cavcioﬁ e iniziate [a manteca-
tura.Nel ﬁ/attempo preparate la crema al
mascarpone mettendolo in una ciotola
con 100 gr di acqua di cottura ﬁru“ando(a
con un mixer ad immersione.

Versate la crema ottenuta in un piatto
creando un nido dentro il qua[e adagerete
la pasta mantecata ai carc ioﬁ e comp leta-
ta con le olive nere.

Servitela e gustate[a.
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Ingredienti

» 350 gr di pasta ferrazzuoli

* 300 gr di pesce spada

» 200 gr di melanzane fritte
a cubetti

> 1 cipollotto fresco

con pesce spada, melanzana e mentuccia

» 200 g brodo di pesce

Mentuccia fresca

* Peperoncino

Sale e pepe

Procedimento

Tritate un cipo“otto al coltello e mettetelo
da parte. Tag[iate il Ppesce spada a cubetti
ed iniziate a rosolare in pade“a il
cipo“otto con un giro diolio extravergine,
aggiungete il Ppesce spada tag[iato a
cubetti, il peperoncino e spegnete il ﬁmco.
Coprite con un coperchio in maniera che
il Ppesce cucini con il vapore suo stesso.
Aggiungete il brodo di pesce, la melanza-
na a cubetti ﬁritta e la mentuccia e
continuate la cottura a ﬁamma bassa.
Cuocete la pasta in abbondante acqua
salata, scolatela al dente e versatela in
pade“a, aumentate la ﬁamma e manteca-
te bene.

Aggiustate disalee Ppepe.

Servitela e gustate[a.
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al pom\o‘vdéﬁno ﬁééc‘o‘ di pachino

= Ingredienti

* 350 gr di Fusilloni

* 400 gr di pomodorini freschi
(consigliamo pomodorino di Pachino)

* 5 cucchiai di olio extravergine

* 8 foglie di basilico

* 1 spicchio d’aglio

* Sale e pepe

%/ Procedimento

Lavate e shollentate ipomodorimi per 1o
secondi cirea, scolate e Vaﬂ?reddate
immevgendo[i in una ciotola contente
acqua ﬁredda.

Spe“ate e tag[iate[i asp icchi

Fate sgﬂ‘ﬁriggere l’ag[io con un giro dolio in
una padc“a, aggiungete ipomodorini, il
basilico e continuate la cottura a fULOCO
basso Pper 10 minuti circa.

Cuocete nel ﬁfattempo la pasta in
abbondante acqua salata, scolatela al
dente e versatela nella pade“a contenente
ipomodorin i, mantecate aggiungendo
due cucchiai di olio, aggiustate disalee
pepe .

Servitela e gustatela.
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Ingredienti

» 350 gr di Pappardelle

* 40 gr di Lardo di maiale

» 300 gr di Polpa di maiale

* 150 gr di Salsiccia di maiale
» 200 gr di Costine di maiale
* 1 Cipollotto

al sugo di maiale

2 Carote

1 kg di Pomodori pelati

» Parmigiano facoltativo

Peperoncino facoltativo

* Pepe nero gb

80 gr di Olio extravergine

Procedimento

Fate scaldare [olio extravergine inuna
casseruola capiente, fag[iate il lardo a pezzetti
ed unitelo allolio nella casseruola. Nel
ﬁattempo tagliate il cipo“otto e le carote,
quindi unite queste verdure nella casseruola e
lasciatele S(ﬂfriggere. Aromatizzate il sgﬂ'ﬁvitto
con il Jpepe e peperoncino ed unite a carne
che dovra rosolare unﬁrmemente. %ando
la carne avra cambiato colore in modo
uniﬁwme, sﬁ/umafe la carne con un bicchiere
divinoa piacere, fate evaporare ed aggiungele
ipomodoﬂ pelaﬁ. A queesto punto coprite la
casseruola con un coperchio e lasciate cuocere
il sugo per almenotoraa ﬁmco basso.

Poco prima del termine della cottura del sugo,
portate ad ebollizione una pento[a colma
d'acqua salata per la cottura della pasta.

Non appena spicca bollore tbﬁate le
papparde“e, nel ﬁfattempo spo[pate le costine
di maiale e mettetele da parte. A cottura al
dente, scolate la pastae tugﬁ%te[a ne[sugo,
mantecate il tutto con un ﬁ[o dolio, aggiustate
disalee Ppepe, cospargele di parmigiano e
Comp[efate con la po[pa delle costine.

Servite e gustate le papparde“e.
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= Ingredienti

* 350 gr di gnocchettt alla siciliana = 2 carote
125 gr di vitello * 1 cpollotto fresco

(macinato o pezzettont ) * Olio extravergine

125 gr di maiale * 150 gr di Pane grattugiato
(macinato o pezzettoni) secco

500 gr di passata di pomodoro * 150 gr di Caciocavallo

¢ 100 gr di pomodori freschi * Sale e pepe

%/ Procedimento

Preparate il mg&: tritate le carote e il
cipoﬂotto, metteteli in un tegame con un giro
diolio extravergine. Fate sqﬂ‘qriggere per
qua[che minulo e aggiungete i due tipi di
carne o macinato. Fate rosolare [a carne bene,
versate [a passata di pomodom el pomodovi
tag[iafo a cubetti, aggiustate disalee Ppepee
lasciate cuocere per almeno unbra. Oleate
una ’teg(ia dai bordi alti o una tortiera con
abbondante olio extravergine e cospargele
con il Ppane grattugiato secco in modo
uniﬁmne. Nel ﬁaﬁempo cuocete g[i
gnocc’netﬁ in abbondante acqua salata,
scolatela al dente eversatela nel tegame della
salsa, mantecatela subito con il ﬁwmaggio
grattugiato eun ﬁ[o dolio. Accendete il ﬁ)mo
a180° gmdi. Versate la pasta nella teglia,
livellate bene con il dorso di un cucchiaio e
'mﬂwnate per circa 20 minuti. Q,iando i bordi
ela supelgctcie cominceranno a bruciacchiarsi
uscite dal ﬁ)rno |a tortiera e lasciate intiep idire
per qua[che minuto. Sﬁ)wnate il timballo di
gnocchetﬁ facendo molto attenzione a non
rovinarlo e servitelo.
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al funghi

E Ingredienti

* 350 gr di tagliatelle

* 450 gr tunghi porcini o quelli che preferite
* 200 ml di brodo vegetale

* 100 ml di panna fresca da cucina

* 1 spicchio d’aglio

* Olio extravergine
* 1 cuutfo di Prezzemolo fresco
* Sale e pepe

@ Procedimento

Iniziate a pu[ire i ﬁmghi, senza sciacquarﬁ
sotto acqua, ma eliminando la terra
str(ﬁnando con un panno umido.
Aﬁéttate i ﬁmghi, adagiateﬁ in pade“a con
[’agﬁo shucciato e [eggermente schiaccia-
to,un ﬁ[o diolio extravergine e trfo[a’te[i
con prezzemolo finemente tritato per 3-5
minuti massimo, i ﬁmghi devono comun-
que risultare carnosi e intatti. Aggiungete la
panna ﬁresca e continuate la cottura per
altri 3 minuti. Aggiungete il sale ed il sugo
ai ﬁmghi ¢ pronto.

Cuocete la pasta al dente, scolatela senza

\ romper[a e mettetela nella pade“a della

salsa ai ﬁ/mghi try‘qo[aﬁ, stemperate con del
brodo Vegefa[e su fuoco dolce. Saltate le
fag[iate“e ai ﬁmghi a ﬁtoco lento, mante-
cando di tanto in tanto . Comp letate con
un ciuﬂb di prezzemo lo.

Serviteli belli caldie gustate[i.
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Ingredienti

* 350 gr di Spaccatelle

* 200 gr di pomodori mistt
* 1 kg di cozze

* 1 Cipollotto fresco

o spicchio d’aglio

* Olio extravergine gb
1 noce di burro

* Prezzemolo
Sale e peperoncino

Procedimento

Lavate i pomodorini e tag[iate[i in picco[i
dadini.

Inuna pade“a versate le cozze gia pu[ite e
lavate, coprite in maniera da creare il
vapore e faci[itare la loro apertura.

Tritate il cipo“otto eversatelo in una
pade“a, aggiungete un ﬁ[o dolioe fate[o
rosolare, aggiungete ipomodoﬂni e
continuate la cottura per circa 10 minuti.
Aggiungete le cozze sgusciate.

Nel ﬁfattempo cuocete la pasta in
abbondante acqua salata, a cottura al
dente scolatela e versatela in padeua.
Mantecate bene con la noce di burro,
aggiustate disalee peperoncino, guarnite
con il prezzemo[o.

Servitela e gustate[a.
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caciocavallo e pepe

E Ingredienti

* 350 gr di spaghetti alla chitarra

* 200 gr di Caciocavallo Ragusano

* 3 gr di Pepe Nero in grani da grattugiare
* 50 gr di guanciale

* 50 gr di burro

* Sale e pepe

@ Procedimento

Tag[iate a listarelle la f‘etta di guanciale, a
questo punto scaldate una noce di burro
nuna pade“a, aggiungete il pepe nero
macinato e il guancia[e tag[iato, fate[o
rosolare a ﬁamma bassa per 7 minuti
circa ﬁno acheil grasso non sara
diventato trasparente, mescolate spesso
facendo attenzione a non bruciarlo.
Nel ﬁrattempo cuocete la pasta in
‘ abbondante acqua salata, a cottura al
dente tu&ﬁ‘ﬂate g[i spaghett[ nella pade“a e
iniziate la mantecatura con due mestoli di
acqua di cottura, la restante parte di
burro e il caciocavallo grattugiato.
Comp[etate g[i spaghetﬁ con una
spo[verata di caciocavallo e Ppepe nero.

Servitela e gustate[a.
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con broceoli “arriminati”

Ingredienti

* 350 gr di pennette

* 600 gr di broccoli

> 1 cipollotto fresco

* 50 gr di pinoli

» 50 gr di uvetta secca

Procedimento

Lavate bene i broccoli, divideteli in cimette
e lessateli in abbondante acqua salata per
10 minuti.

Nel frattempo ammollate per 5 minuti
[uvetta in acqua calda e tritate il cipo“ot—
to. Scaldate unampia pade“a, versate un
giro diolioe so_brriggete il cipo“otto.
%and<) questo iniziera a diventare
trasparente aggiungete ['uvetta scolata e i
pino[i. Scolate i broccoli conservando
['acqua di cottura e versateli subito in
pade“a, aggiungendo anche un mestolo
di acqua. Lasciate cuocere a ﬁamma bassa
per un'altra decina di minuti. 1 broceoli
dovranno iniziare a formare una crema
morbida. Lessate la pasta ne“’acqua in cui
avete cotto i broceoli, scolatela al dente e
saltatela in pade“a insieme ai broccoli
mantecandola con il restante olio.

Servite subito la vostra pasta con i broceoli

arriminati e gustate[a.
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= Ingredienti

* 350 gr di pacchert

* 40 gr di guanciale

* 100 gr di ricotta salata
* 1 cipollotto

coh er’oette di éampo, guahcialé re ﬁcbftzi éa[ata

* 50 gr di burro
sale e pepe q.b.

» olio extravergine
200 gr di ghiaccio.

* 500 gr di erbette di campo
(sanapo, ortica, cime di rapa)

%/ Procedimento

Mondate le erbette di campo e lavatele con
cura. In una pento la con abbondante
acqua salata shollentate le erbette,
scolatele (conservando ['acqua di cottura
per cuocere [a pasta) e immergete le
immediatamente in una ciotola con acqua
e ghiaccio in modo da mantenerne il
colore verde brillante scolatele appena
ﬁredde ﬁ/u“a’te[e con un mixer ad
immersione. In un tegame versate il
cipo“otto tritato con un giro dolioe
rosolatelo, aggiungete il goumciale tag[iato
a listarelle, il Ppepe e mantenete a ﬁmco
basso. Ne“'acqua di cottura precedente—
mente conservata cuocete la pastae
scolatela al dente. Versatela nel tegame
con il condimento e mantecate aggiun-
gendo un po' di acqua di cotturae la
crema di evbette, comp letate con un ﬁ[o
d'olio e una prima grattuggiata di ricotta
salata. Servite ipaccheri in un piatto
comp[etando con una cascata di ricotta

salata. Servitela e gusta’te[a.



con c'qoo“otto stufa’co
su baccald mantecato

Ingredienti

» 350 gr di tagliatelle al peperoncino
* 200 gr di baccala gia ammollato

» 100 gr di cipollotto fresco

* 150 gr di latte

» 80 gr di burro

* Olio extravergine

» Sale e pepe

Procedimento

Sﬁ[ettate il baccala e tag[iate[o in picco[i
pezzi, versatelo in un tegame con un ﬁlo
diolio extravergine e rosolate, non appena
la po[pa st sfa[derz‘i aggiungete il latte e
abbassate la ﬁamma in modo da ottenere
una crema di baccala.

Tag[iate il cipo“otto a_ju[ievme e iniziate a
far[o cuocere delicatamente in una
pade“a con un ﬁ[o dolio ﬁno 2 quando
diventera trasparente e morbido.

Nel ﬁfattempo cuocete la pasta in
abbondante acqua salata, a cottura al
dente versatela nella pade“a del cipo“otto
e mantecate aggiungendo de“’acqua di
cottura e olio extravergine.

Aggiustate disalee Ppepe.

Prima di servire la pasta, disponete la
crema di baccala sul fondo del piatto e
comp[etate con il nido di tagﬁate“e.

Servite e gustate[a.
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con ricel e crema di carote

Ingredienti
350 g di Tagliatelle Per Ia Crema di carote
80 g Olio extravergine 200 g Carote fresche
1 Spicchio d’aglio 400 ml Brodo vegetale

1 Cucchiaino di peperoncino 1 Cipollotto fresco
100 g di polpa di ricat di mare Sale e pepe gb

Brodo di pesce

Procedimento

Crema di carote:

Tag[iate le carote a vondelle e in un
legame aggiungete il cipo“otto ﬁesco eun
giro dolio, ﬂl(ﬁe[o rosolare e aggiungete le
carote tag[iate. Fate cucinare per almeno
20 minuti circa a fULOCO lento e fm“ate
ottenendo una crema vellutata priva di

grumi.

Per la pasta:

Rosolate con lolio, [’ag[io eil peperoncino,
aggiungete poco brodo di pesce e fate
ridurre [eggermente, qu'mdi pmcedete con
la cottura delle tag[iate“e, scolate al dente
e saltatele con il condimento precedente—
mente preparato. Suun piatto fondo
disponete la crema di carote precedenfe—
mente preparata, sistemate le tag[iateue
sulla crema e condite ogni piatto con un’
abbondante cucchiaiata di po[pa di ricci
comp[etando con il ciu_ﬂ‘ﬂo di ﬁnocchietto.

Servitela e gustate[a.



Tradizioni di Sicilia

- Bonta di Sicilia

Conchig[ioni ﬁfeddi

con tartare di gamloevi e cozze

. Paccheri con ricotta, germog[i di spinaci,
tartare di pomodoro su salsa allo zafferano

Rigatoni con pesto di pomodovi
secchi e zucchine croccanti

Busiate alla trapanese

Tesori di Sicilia

- Timballo di gnocche’cﬁ
alla siciliana

: Tag[iateﬂe al ﬁmghi

( Spaccate“e con ]0014’100[01"0
€ Cozze

Spaghetti alla chitarra
caciocavallo e pepe

Mezzi paccheri con carcioﬁ,
olive e crema di mascarpone

Fewazzuo[i con pesce spada,
me[anzane e mentuccia

Fusilloni al pomodorino

ﬁresco di pachino

‘ Papparde“e al sugo di maiale

Pennette con broccoli arriminati

. Paccheri V'Lgaﬁ con erbetta di

campo, guancia[e e ricotta salata

Tag[iate“e al peperoncino con
cipo“o’cto s’tufa’to su baccala mantecato

: Tag[iate”e al nero di seppia

con ricci e crema di carote




DAL 1992

www.pastiﬁciomi[azzo.it



	AAA_Copertina
	Tradizioni_2
	cop_trad
	Ind_trad
	Conchiglioni_Gamberi-cozze_nochef_Ricetta
	Paccheri_Ricetta
	Rigatoni_nochef_Ricetta
	Busiate_pesto-trapanese_nochef_Ricetta
	MezziPaccheri_carciofi_nochef_Ricetta
	Ferrazzuoli_nochef_Ricetta
	Fusilloni_Ricetta
	Pappardelle_nochef_Ricetta
	Gnocchetti_timballo_nochef_Ricetta
	Tagliatelle_funghi_nochef_Ricetta
	Spaccatelle_nochef_Ricetta
	Spaghetti_chitarra_caciopepe_nochef_Ricetta
	Pennette_broccoli_nochef_Ricetta
	Paccheri_rigati_nochef_Ricetta
	Tagliatelle_peperoncino_Ricetta
	Tagliatelle_neroseppia_Ricetta
	Ultima_indice_tradizioni
	Ultima


