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Paolo Ciolli nasce a Livorno nel popo-
lare quartiere di S. Jacopo, da babbo 
Amedeo, fi orentino di nascita, e da 

mamma Anna Maria, livornese di origini luc-
chesi: da quest’ultima raccoglie la passione 
della cucina popolare, l’arte del risparmio 
nella spesa e il modo migliore per predisporre 
un piatto.

Da Amedeo apprende il gusto ed il garbo 
del buon mangiare fi orentino, che trova nella 
linearità dell’esecuzione l’esaltazione del cibo utilizzato.

La Guida Vinchef esce dopo una serie di libri dedicati al cibo, in cui 
aneddoti e vicende intercalano le ricette.

Esce con il primo libro “I Pesci della Terrazza nel 2006”, a cui fanno 
seguito “Il Cacciucco”, “La Cicciaccia”, “La Pasticceria a Livorno”, “Habe-
mus Pappam” con il quale viene selezionato al Premio Bancarella Cucina 
2012. Partecipa alla compilazione del ricettario “Il Pesce Povero” e scrive 
numerose storie e ricette per annuari e guide gastronomiche.

La sua professione di Insegnante di Educazione Fisica presso l’Accade-
mia Navale di Livorno si divide con la sua innata passione per l’arte e la 
buona cucina che lo porta anche a cimentarsi in gare gastronomiche con 
le quali ottiene buoni risultati, anzi ottimi pur in presenza di cuochi stellati.

Partecipa e vince la prova del Cuoco da Antonella Clerici ed è spesso 
ospite su “Italia 7” sia come cuoco che come esperto.

Nel 2005 - 2006 è stato incaricato dalla Confesercenti di esporre le 
sue idee, con una serie di lezioni teoriche e pratiche presso ristoranti di 
Livorno e della sua provincia.





Ricettario

Alcune volte, quando ti viene presentata una novità, d’istinto tendi 
a chiuderti in quel mondo di ricordi e di sensazioni ai quali ti 
sei sempre affi dato, forse per un bisogno implicito di sicurezza.

Quando mi fu proposto Vinchef, un nuovo prodotto a base di vino insa-
porito con una serie di spezie, che avrebbe potuto validamente aiutarmi 
in cucina, ne rimasi da subito incuriosito e un po’ per cortesia e un po’ 
per provare la novità, incominciai ad usare il prodotto. 

Aprii la bottiglia e irrorai il cibo che avevo preparato: erano delle “co-
starelle” di maiale, in Toscana “rosticciana”, parzialmente disossate tanto 
da sembrare un carré. Una manipolazione della carne un po’ diffi cile che 
comunque trova riscontri presso molte macellerie. Il pezzo, una volta sgras-
sato a dovere, aveva bisogno di un po’ di acidità, che sarebbe servita ad 
amalgamare i sapori e a rendere appetibili i pochi grassi ancora presenti. 

Per consuetudine, avrei inserito un po’ di vino avanzato, ma provai ad 
inserire il Vinchef. La cottura si protrasse per circa un’ora: i profumi di 
quelle note leggermente speziate si rivelarono assai interessanti e notai 
che ben si sposavano bene con la carne, equilibrandone i sapori.  Anche 
l’assaggio dette buoni risultati, anzi, devo dire, inaspettatamente ottimi. 

Da allora Vinchef si è rivelato un prezioso alleato e un grande aiuto 
in cucina. Aggiusta il sapore, lo aromatizza con quel giusto tocco delle 
spezie che, saggiamente equilibrate, rendono un cibo ancor più gustoso: 
è un prodotto duttile, adeguato per moltissime preparazioni che esalta la 
sapidità del piatto limitando perfi no la quantità di sale necessaria. 

Attraverso il mio ricettario potrai constatare che Vinchef è un importante 
compagno a cui puoi rivolgerti con fi ducia per moltissime preparazioni. 
Vinchef deve comparire, sempre pronto all’uso, sulla mensola della ca-
salinga, dell’appassionato e dello chef.

Paolo Ciolli
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una terrina con le verdure ben strizzate 
e tagliate al coltello, l’uovo sbattuto, 
il parmigiano grattato (noi in Toscana 
mettiamo anche una grattata di noce 
moscata, ma lo dico in un orecchio e 
non suggerirlo a nessuno). Forma un 
impasto che dovrà risultare compatto, 

Dosi per 6 persone:

Per la pasta:
farina “00” 230 gr. circa
farina grano duro 70 gr. circa
uova n. 2 + 2 tuorli
Per il ripieno:
spinaci 100 gr. circa
bietola 100 gr. circa
petto di pollo 50 gr. circa
magro di vitella 50 gr. circa
prosciutto cotto 50 gr. circa
parmigiano 50 gr.
Vinchef 20 gr. circa
uovo n. 1
Per il condimento:
olio 10 gr. circa
burro 10 gr.
Vinchef 10 gr. circa
parmigiano q.b.

1. AGNOLOTTI 
 ALLA PIEMONTESE

Il Piemontese non si sottrae dal servirlo 
nella propria tavola quando vuol fare 
bella fi gura. Dall’incerta etimologia, 
l’“agnolot”, forse conosciuto già dagli 
Arabi e dai Romani, credo passasse 
nelle mani degli abili pastai genovesi 
per approdare poi nelle terre emiliane 
e di seguito in quelle piemontesi che 
gli dettero lustro facendone un simbolo.
Che tu compri gli agnolotti già preparati 
poco mi importa, e, contento tu, sian 
contenti tutti.
Son qui per raccontarti che cucinare 
può essere anche piacevole e come dice 
un vecchio adagio “la strada compiuta è 
già percorsa”; quindi prendi le farine e 
fanne una fontana, metti le uova e con 
l’aiuto di una forchetta sbattile fi no a 
quando si amalgamano e formano una 
pasta che devi continuare a manipolare 
per qualche minuto. Fatti coraggio: nel 
complesso l’opera non durerà più di 
cinque minuti. Lascia riposare avvolta 
nella pellicola per un’oretta in un luogo 
fresco.
Nel frattempo pulisci le verdure e sal-
tale in padella per qualche attimo con 
alcuni cucchiai di Vinchef.
Metti il petto di pollo e la carne in una 
padella e cuoci coperto per una ventina 
di minuti con un fi lo d’olio e qualche 
cucchiaio di Vinchef.
Una volta fi nita la cottura, macina il 
pollo, la carne e il prosciutto e poni in 
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morbido e nello stesso tempo asciutto.
Con l’aiuto di una macchinetta mec-
canica tira fi nemente la pasta, ormai 
riposata, e forma dei quadrati con l’aiuto 
della rotellina o dei tondi con l’aiuto di 
“coppapasta”, che riempirai con un po’ 
d’impasto. Chiudili come meglio riesce; 
ti ricordo che la cosa più semplice è LA 
FORMA a semiluna, senza dimenticare 
di far combaciare bene i bordi, maga-
ri umettandoli con un niente di uovo 
sbattuto. Le altre tecniche sembrano 
complicate ma con un po’ di pazienza 
ne diventerai maestro. 
Nel Cuneese sono di taglia piccola e 
vengono chiamati “plin” (pizzicotto).

Cuoci in abbondante acqua bollente 
ma non troppo a lungo.
Saltali in padella con un po’ d’olio, 
burro e un paio di cucchiai di Vinchef, 
che, evaporato, rilascerà un aroma 
invidiabile a questi agnolotti, rifi niti in 
tavola da una spolverata di parmigiano 
e da una lacrima d’olio.
 Spero di non averti messo in con-
fusione; ma credi, farai certamente 
bella fi gura ed essi daranno modo di 
discutere, costando certamente poco, 
e il tempo per l’esecuzione volerà via 
in un baleno, specialmente se accanto 
avrai i tuoi cari che ti aiuteranno e 
discuteranno con te delle cose di casa.
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grossolanamente divisi, il peperoncino 
e due o anche tre cucchiai di Vinchef.
Nel frattempo appronta i Tortelli, sten-
dendo la pasta alla macchinetta il più 
sottile possibile e forma dei quadrati 
di lato circa 7-8 centimetri o tondi 
di altrettanto diametro. Farcisci con 
l’impasto ben amalgamato e chiudi nel 
modo ad “ombelico di venere” che nel 
frattempo, giuro, avrai imparato.

2. AGNOLOTTI
 DI RICOTTA E BIETOLA

Il campo davanti casa donava sempre 
qualche verdura che, dopo una sem-
plice scottata, poteva essere abbinata 
con gli avanzi del latte della mucca o 
della capra. Si poteva sempre preparare 
qualcosa di non banale con quell’arte 
del risparmio, dettata dalla regola di 
non buttare via niente e dalla cultura 
popolare che imponeva di far cose 
buone con quel che si aveva. L’in-
sieme dell’erba di campo, sia questa 
bietola, borragine, spinacio o altre, 
ancora mischiate ad un po’ di ricotta, 
hanno prodotto, con un involucro di 
pasta tirata in casa, una pietanza che 
diffi cilmente trova di eguali. 
Impasta le farine con le uova con la 
tecnica della ricetta precedente e fai 
riposare coperto.
Nel frattempo appassisci gli spinaci in 
padella con un cucchiaio di Vinchef. 
Togli e ripeti l’operazione con le bietole. 
Una volta freddate, strizzale e, fatta uscire 
l’acqua nascosta al loro interno, ponile su 
un tagliere e tritale fi nemente al coltello. 
Inseriscile in una ciotola e amalgamale 
con la ricotta, l’uovo, il formaggio par-
migiano grattato e una spolverizzata di 
noce moscata (30% di una noce).
In una casseruola, con un fi lo d’olio, 
metti a tocchi carota, sedano e cipolli-
na bianca fresca (nel caso una cipolla 
dal sapore delicato) e fai cuocere per 
una trentina di minuti con i pomodori 

Dosi per 6 persone:

Per la pasta:
farina “00” 230 gr. circa
farina di grano duro 70 gr. circa
uova n. 2 + 2 tuorli
Per il ripieno:
spinaci 200 gr.
bietola 200 gr.
ricotta 400 gr.
parmigiano 100 gr.
Vinchef n. 2 cucchiai
uovo n. 1
noce moscata n. 1 
Per il condimento:
pomodoro 400 gr. circa
sedano, carota e cipolla q.b.
olio, sale e pepe q.b.
Vinchef 20 - 30 gr. circa
peperoncino una punta
aglio n. 1 spicchio 
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La chiusura del tortellino (agnolotto, 
cappelletto) è cosa semplice, ma devi 
vederla almeno una volta: la descrizio-
ne è tortuosa e ti complicherebbe le 
idee. È un po’ come l’uovo di Colombo: 
scoperto il semplice movimento tutti, 
dico tutti, possono eseguirlo. Lo imparai 
pure io, duro come pochi.
Ritorniamo alla salsa che, ormai pronta, 
ha bisogno solo di essere frullata e perché 
diventi liscia come il velluto devi passarla 
al colino e rimetterla al fuoco con un 
goccio d’olio e la correzione di un paio 
di cucchiai di Vinchef che le conferirà il 
giusto equilibrio. Cuoci i tortelli in ab-
bondante acqua salata e saltali in padella 
con una noce di burro, un fi lo d’olio e 
un cucchiaio di pomodoro.

Prepara il piatto adagiando su un leg-
gero fondo di pomodoro gli agnolotti 
messi in fi la ad uno ad uno.
Spolvera con un po’ di parmigiano 
e rifi nisci con un fi lo d’olio giovane, 
profumato ma non prevaricante.
Se tu volessi ingrullire e beare i tuoi 
ospiti che, con il sorrisetto sempre pron-
to, son costantemente cattivi e critici, 
sbatti due tuorli d’uovo in una ciotola 
posta a “bagnomaria”, allungali con un 
cucchiaio di acqua tiepida e vedrai che 
in pochi minuti (2-3) raddoppieranno 
il loro volume e saranno pronti a rice-
vere la spruzzata di parmigiano (“salsa 
d’uovo al parmigiano”) che andrà ad 
accarezzare, come ultimo tocco, gli 
impazienti tortelli.
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3. AGNOLOTTI DI ZUCCA

La zucca è originaria dell’America 
Centrale e, come il pomodoro e la 
patata, fu portata in Europa nel primo 
quarto del ‘500.
Varie sono le qualità di zucche, che 
si differenziano sia per grandezza che 
per sapidità, e talune, orribili, possono 
addirittura raggiungere diversi quintali.
Appositamente conservate, potevano 
durare un inverno intero, dando così 
la disponibilità ai più poveri di un in-
grediente in più per superare le grigie 
giornate di freddo e l’atavica fame che 
si portavano dietro.
Il prodotto deve essere sodo e la sua 
superfi cie non deve presentare ammac-
cature o muffe che ne defi nirebbero 
vecchiaia o mal conservazione. Com-
prata a spicchi, deve presentarsi suc-
cosa e brillantemente colorata. È molto 
duttile e si presta a molte preparazioni, 
diventando perfi no una sorta di amu-
leto nella festa di Hallowen, quando, 
svuotata, è usata per la realizzazione 
di lumi nella festa pagana che invoca 
gli spiriti per scacciare i demoni e i 
fantasmi che si approssimano con il 
buio del lungo inverno. 
In una teglia da forno cuoci la zucca 
bagnata con qualche cucchiaio di Vin-
chef a 180 ° per una buona mezz’ora. 
Metti la patata a bollire.
Nel frattempo impasta le farine con le 
uova e lascia riposare il tutto avvolto 
nella pellicola.

Ricettario

Dosi per 6 persone:

Per la pasta:
farina “00” 230 gr.
farina di grano duro 70 gr.
uova n. 2 + 2 tuorli
Per il ripieno:
zucca 500 gr.
ricotta 100 gr.
patata 100 gr.
parmigiano 50 gr.
prosciutto crudo 30 gr.
mostarda di frutta 20 gr.
noce moscata una grattata
uovo 1
menta qualche foglia
Vinchef ½ bicchiere
sale e pepe q.b.
Per il sugo:
mascarpone 50 gr.
parmigiano 70 gr.
olio q.b.
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Una volta intiepidite, passa la zucca e la 
patata al passaverdure, quindi amalga-
male con il parmigiano, il prosciutto e 
la menta ben tritati, la mostarda ridotta 
a pezzettini e l’uovo sbattuto. Aggiungi 
la grattata di noce moscata e dosa di 
sale e di pepe.
Stendi la pasta e prepara gli agnolotti 
con un po’ di ripieno. Chiudili a mezza-
luna, oppure a cappello del prete, ma, 
se ti confacesse, anche ad “ombelico di 
Venere”…, importante è che il ripieno 

sia ben rinchiuso e i lembi della pasta 
ben saldati.
Cuocili in abbondante acqua salata, 
facendo attenzione che bollano som-
messamente.
Nel frattempo prepara in una padella 
un sughetto con olio, mascarpone e un 
paio di cucchiai di Vinchef. Scola gli 
agnolotti e ripassali dolcemente nella 
padella con qualche cucchiaio di acqua 
di cottura. Spolvera con abbondante 
parmigiano.
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4. BIGOLI ALLA VENETA

I “bigoli” sono una pasta lunga simile 
ad un grosso spaghetto, che lo ricorda 
solo nella forma, perché le farine usate 
sono di grano tenero anziché di semola 
dura. La loro superfi cie è ruvida, in 
modo tale che si possa ben amalgamare 
ai condimenti. 
Metti in una piccola casseruola con un 
fi lo d’olio l’aglio schiacciato, il pepe-
roncino e i pomodori. Lascia asciugare 
un poco e quindi aggiungi i fi letti di 
acciuga dissalati e una buona dose di 
Vinchef.
Nel frattempo in una pentola con ab-
bondante acqua salata (stai leggero) 
cuoci i “bigoli” e, non appena al den-
te, ripassali in padella con il sughetto 
all’acciuga e una noce di burro. Prima 
di portare in tavola, togli aglio e pepe-
roncino. Aggiungi una bella ripassata 
di fresco e tritatissimo prezzemolo. Nel 
caso, macina sopra un po’ di pepe. 

Il sughetto, allontanandosi un 
po’ dal sapore deciso dell’acciuga al 
sale, potrebbe essere composto sia 
con le acciughe fresche che con le 
sarde diliscate, debitamente aiutate 
da pomodoro sfi lettato, capperi e, in 
stagione, esaltato da una manciata di 
fi nocchietto fresco fi nemente tritato e 
anche da qualche sparuta “foglietta” 
di menta.

Dosi per 4 persone:

bigoli 400 gr.
pomodoro in polpa 400 gr.
acciuga in fi letti 50 gr.
aglio n. 1-2 spicchi
prezzemolo  un mazzetto
peperoncino  una punta
Vinchef ½ bicchiere
burro una noce (10 gr. circa)
olio, sale e pepe  q.b.
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gr. di farina con acqua e un paio di 
tuorli d’uovo, tenendo presente che la 
pasta ottenuta dovrà avere una certa 
consistenza. Si possono fare anche dei 
bigoli scuri mescolando la farina bianca 
a quella saracena nella proporzione di 
circa il 30%.

Dosi per 4 persone:

bigoli 400 gr.
passata di pomodoro 400 gr.
macinato di maiale 100 gr. circa
macinato di manzo 100 gr.
carota  n. 1 piccola
cipolla  n. 1 piccola
sedano  una costa
peperoncino una punta
burro  una noce (20 gr. circa)
Vinchef  ½ bicchiere
olio, sale e pepe  q.b.

5. BIGOLI COL “POCIO”

Spesso alcuni cibi prendono il nome 
dal territorio, altri da chi per primo si 
dice li abbia ideati, altri ancora da situa-
zioni dovute ad alcune trasformazioni 
dialettali. È il caso di “pocio”, che in 
senso lato signifi ca intingere, ma che 
attraverso diverse assonanze si trasfor-
ma anche nel sostantivo sugo, perciò 
“cosa che si inumidisce e si lega con 
qualche altra”. 
Trita fi nemente gli odori e mettili a sof-
friggere dolcemente con un fi lo d’olio 
fi nché non siano ben macerati. Aggiungi 
lo spicchio d’aglio e il peperoncino, 
aggiusta di sale.
Aggiungi il trito delle carni e insaporisci 
con il Vinchef. Ridotto il vino, aggiungi 
il pomodoro e porta la salsa a defi nitiva 
cottura: occorrerà circa un’oretta.
Cuoci i bigoli in abbondante acqua 
salata, scolali al dente e poi ripassali in 
padella con una noce di burro, un po’ di 
sugo, un po’ di parmigiano e, nel caso, 
per amalgamarli meglio aiutati con 
qualche cucchiaio di acqua di cottura.
Servi cospargendo con altra salsa, par-
migiano e magari aggiungi un fi lo d’olio.

Per coloro che possedessero 
l’apposito “torchietto” (“el bigolario”): 
per preparare i bigoli possono provare 
ad impastare (per 4-5 persone) 500 
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6. BUCATINI
 CON LE SEPPIE

La seppia è un mollusco che, come il 
totano o il calamaro, ha sviluppato una 
conchiglia interna al suo corpo. Osservata 
nel suo ambiente è spaventosamente brut-
ta: ha corpo tozzo, occhi sproporzionati 
e braccia corte che circondano la bocca 
munita di un dente uncinato, che ricorda 
epoche ancestrali, quando la vita era ai 
suoi primi tentativi su questo pianeta.
I due tentacoli retrattili sono lunghi quasi 
quanto il corpo e, nella parte fi nale, sono 
forniti di ventose che costituiscono l’arma 
principale per avvinghiare le prede. Ali-
mentata da una dinamica ad idrogetto, 
si aggira con movimenti a stantuffo sui 
fondali ghiaiosi, dove in modo camaleon-
tico tenta di nascondersi per colpire le sue 
prede o per cercare di sfuggire ai predatori, 
che, data la bontà delle sue carni, sono 
molti anche nel fondo marino (da: “I pesci 
della Terrazza”).
Pulisci le piccole seppie (5-6 centimetri 
di corpo) rimuovendo solo il dente e 
mettile in una casseruola con un fi lo 
d’olio, aglio e peperoncino. Insapori-
sci con il Vinchef e cuoci per qualche 
minuto da ambo le parti.
Nel frattempo cuoci i bucatini in ab-
bondante acqua salata e intanto prepara 
i pomodorini privati dei semi e ridotti 
a piccole striscioline. Scola i bucatini 
ben al dente e ripassali nella casseruola 

con le seppie, i pomodori, la noce di 
burro e ancora una sfumata di Vinchef. 
Porta in tavola e completa il piatto con 
il prezzemolo tritato e un fi lo d’olio.

Durante la ripassata in casse-
ruola i bucatini prenderanno un colore 
nerastro tipico dell’inchiostro rilascia-
to dalle “seppiettine”. Queste ultime 
potrebbero essere accompagnante da 
bietole o spinaci saltati in padella per 
costituire uno squisito antipasto, o an-
che, aumentando la quantità, un ottimo 
secondo piatto. 
Puoi usare la “pasta corta”, tipo i “pac-
cheri”, con un risultato senz’altro con-
vincente.

Dosi per 4 persone:

bucatini 400 gr.
seppie piccole 300 gr.
pomodori ciliegini 200 gr.
aglio n. 1-2 spicchi
peperoncino una punta
prezzemolo una manciata
Vinchef  ½ bicchiere
burro 10 gr. circa 
olio, sale e pepe  q.b. 
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Le fettuccine sono ottime por-
tate in tavola con il sughetto ancora 
un po’ lento. 

Dosi per 4 persone:

Per le fettuccine:
farina “00”  230 gr.
farina di grano duro 70 gr.
uova  2 uova + 2 tuorli
Per il condimento:
funghi freschi 400 gr.
salsiccia 100 gr.
cipollina fresca  50 gr. circa
burro  20 gr.
parmigiano  50 gr.
nepitella  qualche foglia
Vinchef  qualche cucchiaio
crema di latte   qualche cucchiaio
olio, sale e pepe  q.b.

7. FETTUCCINE AL VINCHEF

Moltissime tipologie differenziano le 
varie paste che dal territorio ricevono 
costume e tradizione, diventando rap-
presentanti di una cultura che spesso 
ha travalicato i confi ni nazionali, assur-
gendo a simbolo di quella apprezzata 
e importante italianità riconosciuta in 
tutto il mondo (spaghetti, fettuccine, 
ravioli…).
Impasta bene le farine con le uova e 
lascia riposare l’impasto, avvolto con 
la pellicola, per una mezz’ora in un 
luogo fresco.
Stendi la pasta con la macchinetta (…i 
primi della classe, non noi!, con il mat-
tarello) e ricava delle striscioline, alias 
tagliatelle larghe circa un centimetro. 
Metti da parte.
 Nel frattempo stufa in padella la cipolla 
fi nemente tagliata con un fi lo d’olio e 
un po’ di Vinchef. Aggiungi la salsiccia 
sbriciolata e i funghi grossolanamente 
tritati. Regola di sale e pepe; unisci le 
foglioline di nepitella e aggiungi ancora 
qualche cucchiaio di Vinchef.
Cuoci le fettuccine in abbondante ac-
qua salata che, se appena fatte, saranno 
pronte in un paio di minuti.
Una volta scolate amalgamale nel su-
ghetto con il burro, la crema di latte, 
un po’ del parmigiano e, nel caso, un 
po’ d’acqua di cottura.
Portale in tavola illuminate con un fi lo 
d’olio e spolverale ancora con un po’ 
di parmigiano.
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8. ORECCHIETTE
 CON CIME DI RAPA

Le orecchiette, già conosciute nel Medio 
Evo, sono una tipica pasta delle regioni 
meridionali, in special modo di Puglia e 
Basilicata. La loro forma ricorda vagamen-
te l’orecchio esterno. Vengono realizzate 
con farina di grano duro, acqua e sale. Si 
lavora la semola con acqua tiepida per 
una quindicina di minuti fi no ad ottenere 
un impasto sodo e liscio che, dopo averlo 
fatto riposare in luogo fresco e ben co-
perto, è pronto per essere lavorato sulla 
spianatoia. Si riduce a fi loncini di circa 
un centimetro di diametro che, con l’aiuto 
di un coltello, taglierai “trascicandoli” 
sulla spianatoia, in modo che il pezzetto 
si incurvi e, conseguentemente, la pres-
sione dell’indice della mano opposta gli 
dia la forma voluta. Mani meno esperte 
rifi niscono l’orecchietta nel palmo di 
una mano con la pressione del pollice 
dell’altra. Comunque è cosa più facile a 
farsi che a dirsi, anche se le prime orec-
chiette probabilmente somiglieranno a 
tutto meno che al padiglione auricolare. 
Si preparano un giorno per l’altro, in 
modo da dare loro il tempo di una pur 
minima essiccazione. Diversi i condi-
menti con i quali vengono preparate, 
ma la loro particolare forma concava e 
la loro superfi cie ruvida è sempre pronta 
ad accoglierli tutti nel migliore dei modi. 
Provale con ricotta, pomodoro, sugo di 
coniglio, broccoli, cime di rapa.   
Pulisci i broccoli e separa le cime dai 
gambi e dalle parti più resistenti. Cuoci 

in una casseruola con acqua salata e 
Vinchef; prima le parti più coriacee e 
quindi le cime, facendo attenzione a 
non disfarle. Scola con una schiumarola 
e metti da parte. Nell’acqua di cottura 
cuoci le orecchiette. Nel frattempo in 
una padella soffriggi leggermente aglio, 
peperoncino, salsiccia e sfuma con 
qualche cucchiaio di Vinchef. Aggiungi 
le cime di rapa e le orecchiette scolate. 
Salta in padella con un briciolo di burro e 
aiutati con qualche cucchiaio di acqua di 
cottura. Porta in tavola illuminando con 
un fi lo d’olio e con una bella spolverata 
di pecorino romano o di altro formaggio 
saporito a pasta dura (“caciocavallo”…).

Per questa ricetta puoi usare anche 
altri tipi di pasta simili alle orecchiette, 
come i maccheroni, gli “strozzapreti”…
(chiamati in questo modo perché i signori 
della Chiesa ne erano così golosi che si 
riempivano quasi fi no a strozzarsi!).

Ricettario

l l

Dosi per 4 persone:

cime di rapa (broccoletti) 100 gr. circa
orecchiette 300 gr.
salsiccia 100 gr. 
aglio 1-2 spicchi
Vinchef ½ bicchiere
peperoncino  una punta
burro q.b.
olio, sale e pepe q.b.
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congeniali. Per esempio: ottimi sono 
i paccheri alle melanzane, che avrai 
debitamente posto sotto sale e con un 
peso sopra, in modo da eliminarne l’ec-
cedente acqua di vegetazione. Queste, 
dopo una sommaria frittura e saltate in 
padella con un po’ di Vinchef, verranno 
unite per qualche minuto di cottura alla 
passata di pomodoro. Diventeranno un 
ottimo e saporitissimo condimento per 
una pasta che servirai con una noce di 
burro, un fi lo d’olio, un po’ di basilico 
e una sapiente spolverata di una sapo-
rita provola o, in alternativa, con un 
formaggio a “pasta dura” e appetitosa. 

Dosi per 4 persone:

paccheri  350 gr. circa
carote  100 gr.
patate 100 gr.
zucchine 100 gr.
peperoni gialli e rossi  50 gr.
scalogno  30 gr.
pomodori ciliegini 50 gr. 
Vinchef  qualche cucchiaio
burro  20 gr.
parmigiano  una grattata
basilico  qualche foglia
olio, sale e pepe  q.b.

9. PACCHERI
 CON LE VERDURE
 ALLA CALABRESE

Alcuni ingredienti, talvolta apparente-
mente poveri, se ben accostati tra loro, 
riescono a dare delle risposte di sapori 
e profumi importanti e complessi, tanto 
da diventare protagonisti della grande 
cucina. L’unione dei carboidrati ben si 
sposa con la ricchezza delle vitamine e 
dei sali minerali contenuti nelle verdure 
ed entrambi sono indispensabili per un 
nutrimento equilibrato e sano.
In una padella con un fi lo d’olio e un 
poco d’acqua scotta le verdure ridotte 
a striscioline (“julienne” o “fi langé”) 
in quest’ordine: carote, patate, scalo-
gno, zucchine, peperoni sbollentati e 
rimossi dalla buccia, pomodori; quindi 
insaporisci con Vinchef, che donerà il 
giusto equilibrio.
Nel frattempo, in una capace pentola, 
cuoci i paccheri e sempre al dente e 
grondanti rifi niscili nella padella delle 
verdure con qualche cucchiaio d’ac-
qua di cottura, con il burro ed infi ne 
aggiungi il parmigiano grattato. Disponi 
nel piatto con le foglie del basilico 
leggermente tritate ed illumina con 
l’immancabile fi lo d’olio.

Credo che qualunque tipologia 
di pasta corta, possa andare bene per 
questo colorato e saporitissimo piatto, 
prettamente estivo, nel quale puoi li-
berare la tua fantasia e inserire varietà 
di verdure stagionali che ti sono più 
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10. PASSATO DI CECI
 AL SAPORE DI MARE

I ceci sono una pianta annuale della 
famiglia delle leguminose, originaria 
probabilmente nella zona della Mez-
zaluna fertile; era conosciuta al tempo 
degli Egizi e data come pasto per i più 
poveri. Divenne gradevolezza per gli 
Antichi Romani che adoravano perfi no 
friggerli.
I ceci sono fra i legumi più coltivati al 
mondo e, diversamente da altri, ven-
gono consumati solo seccati. Se ben 
mantenuti possono essere conservati 
anche per più di un anno. Hanno un 
alto valore energetico, buon contenuto 
proteico e pochi grassi.
Ammolla i ceci per un giorno con un 
pizzico di bicarbonato. Rinnova l’acqua 
e cuoci in una pentola, a fuoco basso e 
coperto, per circa 40 minuti. In un’altra 
casseruola fai stufare il trito di sedano, 
carota, cipolla e termina con qualche 
cucchiaio di Vinchef. Quindi, nella 
stessa casseruola, dai sapore ai ceci e 
poi passali al passatutto per ottenere 
una vellutata abbastanza densa, ma 
non compatta.
Nel frattempo pulisci cozze, vongole, 
“seppiettine”, togli i carapaci ai gamberi 
e cuoci in padella con un fi lo d’olio e 
qualche cucchiaio di Vinchef fi nché 
le valve dei molluschi non si saranno 
aperte. Scola, togli i gusci e fai ritirare 
il sughetto di cottura, che poi avrai 
cura di fi ltrare.

Unisci i molluschi alla crema per un 
ultimo bollore e aggiungi qualche cuc-
chiaio di brodetto di mare. Regola di 
sale, pepe e spolvera con un po’ di 
prezzemolo tritato.
Porta in tavola con qualche mollusco 
posto in bella evidenza e condisci con 
un generoso fi lo d’olio. 
In questo modo potresti preparare cre-
me di lenticchie, di fagioli, di zucca, 
di patate, di piselli, di cipolle… che 
potrebbero essere la base per una se-
rie di piatti non esclusivamente legati 
al mare.

Dosi per 4 persone:

ceci 300 gr.
cozze 500 gr.
vongole 300 gr.
seppioline 150 gr.
gamberi 150 gr.
carota n. 1 media
sedano ½ costa
cipolla n. 1 piccola
Vinchef qualche cucchiaio
prezzemolo un ciuff etto
olio, sale e pepe q.b.
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Un attimo prima di togliere dal fuoco 
metti il prezzemolo tritato e a fuoco 
spento manteca con una noce di burro 
e un poco d’olio. Porta in tavola abbel-
lendo con qualche cozza e vongola 
private di una valva. Condisci ancora 
con un fi lo d’olio.

In genere i risotti hanno bisogno 
di una leggera tostatura in modo che la 
successiva cottura (esterna ed interna) 
avvenga in modo omogeneo. Mantecali 
in maniera che rimangano morbidi 
(orribili sono i risi “appallati” nel piat-
to), generalmente fuori dal fuoco, con 
una noce di burro e con un formaggio 
che spesso costituirà una traccia del 
territorio di appartenenza. 

Dosi per 4 persone:

riso vialone nano 350 gr.
cozze 500 gr.
vongole 300 gr.
prezzemolo una manciata
peperoncino una punta
scalogno n. 1
burro 10 gr.
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.

11. RISOTTO AI FRUTTI
 DI MARE

La cozza è il nome volgare che indica 
un mollusco bivalve: il mitilo. Chia-
mato anche peocio, muscolo (dattero 
a Livorno), vive fi ltrando le particelle 
organiche galleggianti nell’acqua del 
mare. La si trova in tutti i litorali, ma 
cresce più grande ed in minor tempo, 
anche se diventa meno saporita, dove 
l’acqua si ferma, si stagna e dove l’uomo 
è riuscito, da sempre, ad allevarla per 
consumarla in grandi quantità.
La vongola è un mollusco con due valve, 
il cui nome signifi ca appunto conchi-
glia e presenta una forma a ventaglio 
di colore bianco-scuro con sfumature 
grigiastre. Nascosta nella sabbia, emerge 
solo con i suoi sifoni tramite i quali si 
nutre. Si allevano principalmente nelle 
lagune e fra le varie qualità la “vongola 
verace” è la più apprezzata per le sue 
polpe saporite, profumate e tenere. 
Pulisci i frutti di mare e saltali in padella 
con un po’ di Vinchef. Una volta aperti, 
toglili dai gusci con l’avvertenza di la-
sciarne alcuni da parte. Filtra il brodetto. 
In una casseruola con un fi lo d’olio 
tosta il riso per circa un minuto, poi 
aggiungi il peperoncino e lo scalo-
gno fi nemente tagliato. Porta avanti 
la cottura allungando con il brodetto 
dei frutti di mare e, nel caso, con un 
po’ d’acqua bollente. Insaporisci con 
qualche cucchiaio di Vinchef. Dopo 
una decina di minuti inserisci cozze e 
vongole e regola sale e pepe.
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12. RISOTTO SULL’ASTICE

Cuoci gli astici a vapore mettendo 
nella pentola l’acqua con una mezza 
costa di sedano, una piccola carota, un 
pezzetto di cipolla bianca e qualche 
cucchiaio di Vinchef. Dopo una doz-
zina di minuti togli gli astici e lasciali 
raffreddare. Quindi rimuovi il carapace 
e metti da parte la carne della coda; 
ricavane quanta ne puoi dalle chele e 
dalle altre parti e mettila anch’essa da 
parte. Sobbolli di nuovo il carapace e le 
parti di scarto nell’acqua della pentola.
Nel frattempo in una casseruola con 
un fi lo d’olio tosta il riso, aggiungi lo 
scalogno ben tritato, il peperoncino e 
porta avanti la cottura con un paio di 
cucchiai di Vinchef e con il brodo del 
carapace che avrai avuto cura di fi ltrare. 
Inserisci i pezzetti di polpa tritata e la 
passata di pomodoro fresco; dosa il sale. 
Dopo una dozzina di minuti o poco più 
il risotto è pronto; mantecalo con una 
noce di burro, regola il pepe e porta in 
tavola con i pezzetti di coda in bella 
mostra, che nel frattempo avrai rinvenuto 
un attimo in padella con un cucchiaio di 
pomodoro, un po’ d’olio, una sfumata 
di Vinchef e quel tanto di brodo che ti 
servirà per mantenerli umidi. Spolvera 
il risotto con un poco di prezzemolo 
ben tritato e allietalo con un fi lo d’olio.

Diversi cuochi, molto apprezzati, 
cuociono i brodetti di pesce senza odo-
ri, con l’intento che questi non coprano 

il sapore primario; operazione degna 
di lode, ma che contrasta con i giusti 
e leggeri equilibri che gli odori stessi 
possono conferire, sempre che siano 
posti in modo bilanciato alla quantità 
del pesce e vengano rimossi a brodetto 
ultimato. In un piatto nessuna compo-
nente deve debordare e tutte devono 
contribuire all’esaltazione del prodotto 
fi nale. Il burro stesso, che uso sempre 
con molta moderazione ma in diverse 
occasioni, diventa fi ssatore ed esaltatore 
di sapori e profumi. L’olio, ricordato 
sempre, è adoperato con altrettanta 
parsimonia e cautela (90 calorie per 
10 grammi) e spesso è scelto in base 
al piatto. Come regola generale usa oli 
delicati per i pesci, medi per le carni, 
saporiti per i legumi e le “bruschette”.

Ricettario

Dosi per 4 persone:

riso carnaroli 350 gr.
astici n. 2
(peso circa 500/600 gr. ciascuno)
odori q.b.
scalogno n. 1
peperoncino una punta
prezzemolo una manciata
passata di pomodoro 100 gr. 
burro una noce
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.
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13. RISOTTO
 ALLA MILANESE
 (come piace a me)

Il riso è il re dei cereali e quello italiano 
è fra i migliori al mondo, specialmente 
da quando, intorno al primo quarto del 
Novecento, ne furono classifi cate due 
nuove specie: il “vialone nano” e il 
“carnaroli”, che dettero la possibilità 
di esaltare il nostro modo di cuocere il 
riso, specialmente per quanto riguarda 
i risotti. 
L’attività di bonifi ca durante il fascismo 
spostò sempre più le aree coltivate verso 
il nord e furono defi nitivamente abban-
donate le coltivazioni del sud, special-
mente le siciliane (negli ultimi tempi 
hanno però ripreso la produzione), dalle 
quali il riso italiano aveva intrapreso il 
suo percorso. Furono battezzate nuove 
specie quali Roma, Apollo, Balilla, tutte 
inneggianti il Ventennio. Il riso è ricco 
di carboidrati, ha un buon contenuto 
di proteine e, cosa importante, è privo 
di glutine.
Tosta il riso in una casseruola con un 
fi lo d’olio. Di seguito aggiungi lo sca-
logno tritato, il peperoncino e bagna 
con il Vinchef. Una volta asciugato, 
ricopri con un leggero brodo di carne 
e porta avanti la cottura. Nel frattem-

po stempera qualche pistillo di buon 
zafferano in un poco d’acqua e versalo 
sul risotto. Aggiusta il sale e termina la 
cottura mantecando con una parte del 
formaggio parmigiano, mentre l’altra 
lo coprirà nel piatto come un velo 
disegnato da qualche ricamo d’olio. 

Dosi per 4 persone:

riso carnaroli 350 gr.
scalogno uno
zaff erano qualche pistillo
parmigiano 70 gr. circa
burro 50 gr.
peperoncino una punta
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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14. SPAGHETTI SUL PESCE

Il grongo è un grosso serpente del 
mare, è l’“Uomo in Frac”: conduce 
vita appartata, veste grigio piombo ed 
esce prevalentemente solo di notte. Si 
aggira silenziosamente tra scogliere e 
poseidonie. Il corpo è forte, muscoloso, 
possiede una dentatura impressionante 
e acuminata. Può arrivare a taglie ec-
cezionali di 15-20 chilogrammi, sfi o-
rando anche i 2 metri di lunghezza. 
Quando attacca è un’arma d’assalto, 
diffi cilmente la preda trova scampo; 
spesso, proprio come i serpenti, la 
trangugia ancora viva. Golosissimo di 
polpi, caccia qualsiasi cosa gli capiti a 
tiro, non disdegnando neppure i suoi 
simili, naturalmente quelli di taglia 
inferiore… (da “I Pesci della Terrazza”).
Ti consiglio di comprare il grongo per 
questo tipo di sugo, perché è un pesce 
molto saporito e, cosa molto impor-
tante, costa poco. Attenzione usa solo 
la parte fi no all’orifi zio anale, l’altra 
è dannatamente piena di lische ed è 
diffi cilmente utilizzabile per noi umani 
(occorrerebbe una manipolazione che 
pochi pescatori e pesciaioli riescono 
a fare).

Dosi per 4 persone:

spaghetti 350 gr.
grongo 500 gr.
pomodoro 300 gr.
prezzemolo una manciata
aglio n. 2 spicchi
salvia un paio di foglie
peperoncino un pezzetto
burro 10 gr.
olive tipo Gaeta qualcuna
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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Metti in una casseruola olio, aglio, 
peperoncino, foglie di salvia e il pe-
sce tagliato a rondelle alte un paio di 
centimetri. Porta avanti la cottura con 
un po’ di Vinchef, dopodiché inseri-
sci la salsa di pomodoro. Dopo una 
quindicina di minuti la salsa è pronta 
e una volta intiepidita togli il pesce, 
rimuovine la pelle e le lische (opera-
zione abbastanza semplice) e rimettilo 
spezzettato grossolanamente nel sugo 
per un ultimo bollore con il burro, le 
olive snocciolate e il prezzemolo tritato. 
Controlla il sale.

Nel frattempo cuoci gli spaghetti in ab-
bondante acqua salata e, bene al dente 
e grondanti, passali nel sugo del grongo.
Porta in tavola con ancora una passata 
di prezzemolo, un fi lo d’olio e, nel caso, 
un po’ di pepe.

Con questa salsa puoi condire 
qualsiasi tipo di pasta, sia lunga che 
corta, e puoi sostituire al grongo (molto 
saporito) la murena, la razza, la coda 
di rospo… che daranno sapori diversi, 
ma sempre buoni e ben defi niti.
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15. TAGLIATELLE
 CON I BROCCOLI

Il broccolo, ovvero il “germoglio”, ap-
partiene alla famiglia del cavolo e del 
cavolfi ore. È di colore prevalentemente 
verde e trova, grazie al sapore forte 
e pungente, alle sue poche calorie e 
nello stesso tempo al potere saziante, 
grande utilizzo in cucina. Il broccolo, 
all’atto dell’acquisto, deve essere ben 
chiuso, compatto e dal colore vivo. 
Lascia perdere quelli con cime sfi orite 
o con fl uorescenze giallastre. Si dice 
che aiuti ad invecchiare meglio e che 
sia antitumorale (e ciò non guasta); ma 
pensiamo, invece, a rimanere giovani 
anche con le grinze che ci segnano 
la pelle.
Prendi le farine e mettile su un piano e 
fai al centro il classico buco chiamato 
“la fontana”. Rompi tre uova e impasta 
con energia. In un attimo le tue paure 
fi niranno e in men che non si dica avrai 
pronta la più classica delle “paste” 
fatte in casa. Lascia riposare coperta in 
luogo fresco e poi stendila con quelle 
macchinette meccaniche che sono 
semplici da usare e alla portata di tutti.
Nel frattempo metti i broccoli nella 
pentola dalla parte del gambo e scottali 
con l’acqua che arriva alle cime, in 
modo che la cottura sia più omogenea 
possibile. Aggiungi qualche cucchiaio 
di Vinchef. Sala e cuoci coperto. Una 
volta scolati e tagliuzzati, rosolali in 
una padella con un fi lo d’olio, aglio e 
peperoncino. Insaporisci con qualche 
cucchiaio di Vinchef e dosa il sale.

Tira la pasta in sfoglie e ricava delle 
tagliatelle larghe circa un centimetro, 
che avrai cura di cuocere nella mede-
sima acqua dei broccoli. Le tagliatelle 
cotte fresche saranno pronte in un 
paio di minuti e, dopo averle scolate, 
aggiungile ed amalgamale nella padella 
insieme ai broccoli, al burro e parte del 
pecorino romano grattato.
Se ti va, stufa in un’altra padella la 
carnesecca fi nché diventi croccante e 
aggiungila al vassoio delle tagliatelle 
insieme ad un fi lo d’olio e al rimanente 
pecorino grattato.

La bollitura di tutti i cavoli spri-
giona i composti solforosi che in essi 
sono contenuti e l’aggiunta di Vinchef, 
oltre ad insaporire, sopisce le emana-
zioni che, specialmente all’inizio della 
cottura, procurano qualche disagio 
olfattivo.

Dosi per 4 persone:

farina “00” 230 gr.farina di grano duro 70 gr.
uova n. 3
broccoli (“broccoletti”) 500 gr. circaaglio n. 1
peperoncino un pezzettocarnesecca o pancetta 50 gr.
pecorino romano 50 gr. anche piùburro una noceVinchef qualche cucchiaioolio, sale e pepe q.b.
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Tu e Vinchef:
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16. AGNELLO
 IN CASSERUOLA 
 AL VINCHEF

Prendo l’occasione per dirti che l’a-
gnello può essere considerato tale se 
non supera l’anno di età, altrimenti è 
semplicemente pecora e servirà per 
lana e latte e solo in vecchiaia diven-
terà nuovamente carne, pur ottima, 
da macello.
L’agnello viene considerato “di latte”, 
quindi carne bianca, quando succhia 
ancora dalla madre pecora. Dopo lo 
svezzamento, che avviene intorno al 
terzo-quarto mese, viene invece con-
siderato carne rossa, assumendo ca-
ratteristiche diverse. 
Un vecchio proverbio toscano reci-
ta: “né col capretto, né con l’agnello 
devi adoperare il coltello”. Il che pre-
suppone una cottura tanto lunga da 
rendere la carne talmente tenera da 
non prevedere l’uso di lame. Non so 
se il detto debba essere rigorosamen-
te accettato; comunque questa è una 
tecni ca comunemente seguita.
L’agnello ha una carne magra che si 
presta a molte preparazioni ed il co-
scio, carne magra ed estremamente 
digeribile – privata di ogni pellicina e 
nervetto –, è consigliabile anche nello 
svezzamento.
Taglia minuziosamente una carota, 
una costola di sedano, una cipolla 
bianca e ponile in una capace casse-

ruola a stufare dolcemente con un po’ 
d’olio. La carne dell’agnello, debita-
mente intaccata dal macellaio, va in-
saporita all’interno con sale e pepe e 
legata in modo che rimanga un pezzo 
omogeneo durante la cottura.
Introduci l’agnello nella casseruola 
con gli spicchi d’aglio e cuoci da tut-
ti i lati bagnando e insaporendo con 
Vinchef e, nel caso, con un po’ di bro-
do vegetale.
Quando la carne apparirà ben cotta 
e il Vinchef avrà compiuto la magìa 
di aromatizzare e insaporire, solleva 
l’agnello dalla salsa e passalo in forno 
per qualche minuto in modo da do-
rarne la superfi cie senza precluderne 
la morbidezza interna.
Il fondo di cottura, sgrassato, passa-
to al setaccio e rimesso al fuoco con 
un fi lo d’olio e un cucchiaio di Vin-
chef, sarà degno condimento ad una 
pietanza che aspetta di essere gustata 
con una brigata di pisellini dolci. 

Ricettario

Dosi per 4 persone:

coscio di agnello 1200 gr. circa
Vinchef 50 gr. circa 
sedano, carote e cipolla bianca q.b.
aglio n. 2 spicchi
brodo q.b.
olio, sale e pepe q.b.

Ricettario
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17. AGNELLO IN UMIDO 

Le nuove tecniche d’allevamento 
hanno mantenuto il sapore e la con-
sistenza della carne di agnello, pur 
diminuendone la quantità di grasso. 
Essa, così come quella del capretto, 
deve apparire soda, con una consi-
stenza della grana sottile e morbida. 
Le due carni hanno una quantità di 
calorie inferiore alla carne di manzo 
e sono leggere e quindi indicate per 
moltissime preparazioni. Servile sem-
pre ben calde perché esprimano al 
meglio la loro bontà e siano sempre 
ben digeribili.
Il coscio dell’agnello, disossato dal 
macellaio in men che non si dica, de-
bitamente insaporito con sale, pepe, 
rosmarino molto tritato, con un paio 
di spicchi d’aglio schiacciati e resi po-
mata, è legato in modo da assomiglia-
re ad un pezzo di arrosto di manzo. 
Ponilo in una casseruola con un fi lo 
d’olio e rosolalo da tutte le parti. 
Dopo qualche minuto (tanto durerà 
la doratura) bagna con un po’ del 
tuo Vinchef e inserisci la passata di 
pomodoro.
Manda avanti la cottura, a fuoco mo-
derato, per una quarantina di minuti, 
bagnando ancora con qualche cuc-
chiaio di Vinchef.
Porta in tavola le fette dell’agnello con 
la salsa, che dovrà apparire ridotta ma 
non asciutta, nel caso aiutati, durante 
la cottura, con un po’ di brodo.

Accompagna con verdure di campo 
lessate e saltate in padella con un po’ 
d’olio e una sfumata di Vinchef.
L’“amarevole” gusto della verdura spo -
sa bene il sapore dell’agnello. 
Comunque, se tu volessi ammattire, 
tira un po’ di tagliatelle e condiscile 
con questo splendido sugo, che nel 
caso avrai tenuto più lento e avrai ir-
robustito con qualche ripulitura della 
carne dell’agnello tritata al coltello.

Dosi per 4 persone:

agnello 1200 gr. circa
aglio 2-3 spicchi
rosmarino una cima
pomodoro 400 gr.
Vinchef 50 gr. circa
olio, sale pepe q.b.
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18. AGNELLO PASQUALE

Fu prescelto come simbolo sacrifi ca-
le fi n dall’antichità, quando Abramo 
lo offrì all’Altissimo in sostituzione di 
suo fi glio Isacco, eseguendo probabil-
mente così un vecchio rito pagano. 
Più prosaicamente, l’agnello pasqua-
le è diventato uno dei simboli della 
Pasqua, proprio perché in questo pe-
riodo le fi la delle greggi si ingrossano 
molto con i nuovi nati, per cui, per 
rispettare gli equilibri naturali, molti 
devono essere obbligatoriamente ab-
battuti.
Comunque la carne dell’agnello in 
diversi Paesi è molto considerata, di-
ventando simbolo della loro cucina 
territoriale: Gigot (cosciotto d’agnello 
aromatizzato) in Francia; Moussaka 
(agnello tritato e alternato a strati di 
melanzana e besciamella) in Grecia; 
Shepherd’s Pie (agnello tritato con 
carote, funghi e cipolle, ricoperto da 
patate schiacciate) in Gran Bretagna; 
Agnello al curry (tritato a tocchi con 
curry, cumino e coriandolo) in India; 
Tagine d’agnello (agnello a tocchi 
stufato con cipolle, peperoni, olive, 
mandorle, uva passa, fi nocchio e li-
moni canditi, servito con il cuscuss) 
in Marocco e in modo similare in tut-
ta la fascia africana del Mediterraneo.
Inciso il coscio in otto parti senza di-
struggerlo, insaporisci l’interno delle 
carni con un pesto di aglio, rosmari-
no, sale e pepe. Infi lalo in uno spiedo 

e fascialo con qualche fetta di carne-
secca. Ricomponilo legandolo con 
uno spago da cucina in modo da faci-
litarne la cottura.
Disponilo in una teglia con un fi lo 
d’olio e passalo in forno per una qua-
rantina di minuti a 170-180° cospar-
gendo ogni tanto con qualche cuc-
chiaio di Vinchef e con il suo fondo 
di cottura.
Accompagna l’arrosto con una splen-
dida salsa alla menta fatta da un trito 
di menta (50 gr.), basilico (qualche fo-
glia), una punta di peperoncino fresco 
tritato fi nissimo e insaporito in un pa-
dellino con qualche cucchiaio di Vin-
chef e due cucchiai di zucchero. La 
salsa, aggiustata di sale e condita da 
un paio di cucchiai di aceto bianco e 
d’olio, è pronta per aiutare l’eccellen-
te carne d’agnello e, in questo caso, 
ricorda il proverbio: “né con il capret-
to, né con l’agnello devi adoperare il 
coltello”.

Dosi per 4 persone:

coscio d’agnello 1400 gr. circa
pancetta salata 70 gr. circa
aglio qualche spicchio
rosmarino qualche cima
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b. 
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19. ANIMELLA DI VITELLO 
 CON RISOTTO

L’animella è una parte dell’animale 
che trae con un vezzeggiativo il nome 
dall’anima, la parte più segreta e inti-
ma di ogni creatura. Nel bue (meglio 
utilizzare quelle di un giovane “latto-
ne”) sono tre e vengono chiamate: del 
collo (tiroide), del cuore (timo) e del 
pancreas (posta sopra il fegato). 
La prima, più frastagliata, è ideale per 
essere dorata e fritta; la seconda, più 
compatta ed omogenea, è adatta a 
tutte le preparazioni. La terza, che in 
Toscana prende il nome di “stomachi-
no” o “animella dei poveri”, ha carat-
teristiche gastronomiche inferiori, ma 
è buona e la cottura si risolve con una 
semplice passata in padella.
Hanno colore lattato, gusto fi ne, deli-
cato ed attraente che avvolge il pala-
to trattenendo dolci e forti sensazioni. 
Sono considerate, nell’immaginario 
collettivo, cibo di conquista, quasi una 
sorta di anfi trione che possa far imma-
ginare pensieri erotizzanti (da: “La Cic-
ciaccia”). 
Procurati delle animelle bianche lat-
tate, senza traccia di sangue, caratte-
ristica che ti indica la loro freschezza. 
Lasciale sotto un fi lo d’acqua corrente 
per qualche minuto (tradizione che ri-
corda quella della cacciagione lasciata 
a mollo nei torrenti per un giorno inte-
ro). Metti l’animella in una casseruola 
coperta d’acqua leggermente salata e 
sbollentala per tre-quattro minuti con 

Dosi per 4 persone:

animelle n. 2 (600 gr. circa)
burro 20 gr. circa
olio 10 gr. circa
salvia 2-3 foglie
Vinchef 2-3 cucchiai 
sale e pepe q.b.
Per il risotto:
riso 350 gr. circa
scalogno 1
zaff erano qualche pistillo
brodo di carne  q.b. (circa ½ litro)
Vinchef ½ bicchiere
burro una noce (20 gr.)
parmigiano 50 gr. circa
brodo di carne q.b.
sale e pepe q.b.

un cucchiaio di Vinchef. Una volta sco-
lata ed asciugata, rimuovi la pellicina 
di rivestimento e tagliala a fettine che, 
infarinate, metterai in padella con olio, 
burro, salvia e qualche rara e sottile 
striscia di scorza di limone e d’arancio 
fi nemente tagliata. Rosola per qualche 
minuto, quindi bagna con Vinchef. 
Completa la cottura; dosa sale e pepe. 
La superfi cie delle animelle dovrà ap-
parire leggermente dorata.
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Nella casseruola, con un fi lo d’olio, to-
sta il riso per qualche minuto, quindi 
aggiungi lo scalogno fi nemente tritato 
e il Vinchef che darà il giusto tocco di 
aroma ed acidità e qualche piccolo 
avanzo di animella, che per premura 
avrai messo da parte.
Aggiungi il brodo e fai prendere il 
bollore. Nel frattempo ammolla i pi-
stilli di zafferano in poca acqua e in-
serisci tutto quanto nel risotto. 

Dopo una dozzina di minuti, a cot-
tura quasi ultimata, insaporisci con 
burro e parmigiano. Manteca a fuoco 
spento, ricordando di servire il risotto 
ben amalgamato e con gli umori an-
cora ben presenti.
Rifi nisci il piatto contornandolo con 
le animelle. Illumina con un fi lo d’o-
lio e punzecchia con una passata di 
pepe. 
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20. ANIMELLE PAPALI

Ogni tanto bisogna presentare un 
piatto che solo i cuochi defi niscono 
complesso, poi il solito proverbio “si 
fa prima a farlo che a dirlo” ci giunge 
in soccorso e ci fa ben sperare.
Poni le animelle, preparate di tutto 
punto, a fette di circa un centimetro 
d’altezza, leggermente infarinate, in 
padella con burro e olio; cuocile a 
fuoco brillante per qualche minuto da 
ambo le parti. Non dimenticarti di in-
saporirle con Vinchef, che donerà fra-
granza smussando quella dolcezza, 
alle volte troppo pronunciata.
Nel frattempo in un piccolo tegame 
stufa la cipolla affettata fi ne con un 
po’ di Vinchef e qualche cucchiaio di 
aceto balsamico; dovrà apparire cotta 
ma non disfatta. Metti da parte.
Cuoci i fagioli con il porro, la salvia, 
il peperoncino e qualche cucchiaio 
di Vinchef. Una volta ultimata la cot-
tura rimuovi la salvia, il peperonci-
no e passa tutto al minipimer, poi al 
colino, così da ottenere una passata 
fl uida, che sarà la base del piatto. Ag-
giungi un fi lo d’olio e regola il sale.
Stufa il peperone tagliato grossolana-
mente e sfumalo con il Vinchef insieme 
ad un pezzetto di sedano, di carota e di 
cipolla, che rimuoverai una volta termi-
nata la cottura. Frulla con il minipimer 
per ottenere una crema e, per renderla 
più liscia e vellutata, fi ltrala al colino. 
Aggiungi un fi lo d’olio e regola il sale.

Finalmente hai tutto l’occorrente per 
preparare il piatto con alla base la 
crema di fagioli colorata da qualche 
isolotto di salsa di peperone. Le ani-
melle poste nella parte centrale, quasi 
fossero coricate, saranno insaporite 
con le cipolle stufate.

Dosi per 4 persone:

animelle n. 2 (600 gr. circa)
cipolla dolce 150 gr. circa
Vinchef ½ bicchiere
burro una noce 
olio, sale e pepe q.b.
Per la crema di fagioli:
fagioli “piattellini” 200 gr.
Vinchef qualche cucchiaio
porro 30 gr. circa
salvia 2-3 foglie
peperoncino un pezzetto
olio, sale e pepe q.b.
Per la salsa di peperoni:
peperoni gialli 100 gr. circa
porro 50 gr. circa
basilico qualche foglia
sedano, carota e cipolla q.b.
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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Non sempre un piatto eccellente ha 
una preparazione immediata, comun-
que sarai ripagata dalla sua bontà e 
dal suo fascino.
E poi (c’è sempre un “e poi”) appa-
recchia per un pranzo del genere con 
quanto di meglio tu abbia nella cre-
denza e bevi in cristalli trasparenti le 
bollicine migliori che tu abbia in can-

tina, e poi… metti al tuo tavolo una 
donna, bella, semplice, intelligente, 
elegante, sensuale, simpatica e… 
possibilmente molto ricca…

Viva il vino spumeggiante
nel bicchiere scintillante

come il riso dell’amante…
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21. ANIMELLE DI AGNELLO
 ALLA ROMANA

L’animella d’agnello è naturalmente 
molto più piccola di quella del vitel-
lo. Per farne un piatto ne occorre una 
certa quantità, comunque, se hai vo-
glia di “ingrullire”, provaci. Nel caso 
tu non dovessi trovare il materiale 
necessario rivolgiti all’“aggiusta grul-
li”, via del Grullaio (zona Grulli)… 
Firenze.
Alcune volte i cuochi, per voler in 
tutti i modi apparire esclusivi, si com-
portano da “grulli”, pensando che tut-
to il mondo abbia la stessa capacità e 
la stessa testa atta all’“ingrullimento”.
Comunque procuratene un buon nu-
mero e dopo averle sbollentate per 
qualche minuto in acqua salata tuffa-
le nella farina, per quanta ne prenda-
no, e poi passale in padella con olio, 
burro, salvia e uno spicchio d’aglio in 
camicia.
Una volta fatta una leggera crostici-
na da ambo le parti annaffi ale con il 
Vinchef e termina con una cottura che 
dovrà apparire succosa e impregnata 
da tutti i profumi del vino.
Accompagna con un misto di funghi 
trifolati, cotti in un’altra padella con 
olio, aglio, qualche foglia di nepitella, 
una spruzzata di Vinchef e rinvenuti 
all’ultimo momento nella stessa pa-
della delle animelle.
Un trito di prezzemolo e un fi lo d’olio 
daranno freschezza e illumineranno 
questo delicato e saporito piatto.

Dosi per 2 persone:

animelle n. 10 -12
farina q.b.
funghi 300 gr.
nepitella qualche foglia
aglio n. 1-2 spicchi
prezzemolo un pizzico
burro 20 gr.
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe bianco q.b.
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22. ANITRA IN INTINGOLO

Quando cuocete un volatile come 
l’anitra – che fa del grasso una fonte 
di vita per umettare continuamente la 
propria pelle e rendere le piume im-
permeabili all’acqua – è necessario 
che durante la pulitura lo togliate il 
più possibile e che ne schiumate al-
trettanto anche dopo la prima cottu-
ra. In questo modo l’anitra è buona, 
anzi ottima e anche ben digeribile. Il 
famoso “boccon del prete”, un tem-
po tanto necessario (tolte le ghiando-
le sebacee) per l’apporto di grasso in 
esso contenuto, è bene dimenticarlo 
nel mondo del “sentito dire”.
Chiedi al tuo macellaio di togliere 
le clavicole e la carena (operazione 
abbastanza semplice con i coltelli 
adatti, ricorda: “il coltello più taglia, 
meno taglia”), quindi preparala come 
nella ricetta precedente. Imbottiscila 
con un impasto di macinato, salsic-
cia, mollica di pane bagnata e ben 
strizzata, uova, parmigiano grattato, 
una grattata di noce moscata, sale e 
pepe. Legala con lo spago da cuci-
na, in modo che durante la cottura si 
mantenga in forma. 
Cuoci l’anitra in una casseruola con un 
fi lo d’olio e abbi l’accortezza di gettare 
il sughetto formatosi dopo la prima ro-
solatura. Sala e pepa. Rimetti al fuoco 
con le verdure tritate fi nemente, l’aglio 
e aggiungi il trio di erbe aromatiche. 
Bagna con abbondante Vinchef e porta 

avanti la cottura coperta. Sgrassa nuo-
vamente. Quindi aggiungi la passata 
di pomodoro e fai ritirare. Togli le erbe 
e passa al setaccio il sughetto così da 
formare una salsa vellutata che rifi nirai 
con una noce di burro.
Servi l’anitra tagliando a fette la par-
te disossata e distribuendo le altre in 
giusto modo nel vassoio. La salsa con-
dirà quest’anitra piena di tanti sapori. 
Accompagna con fette di pane appe-
na imburrate e leggermente tostate.
Associa al tuo piatto delle verdure di 
campo scottate in poca acqua e rifi -
nite in padella con olio, aglio, una 
punta di peperoncino e una sfumata 
di Vinchef.

In questo modo puoi cucinare 
polli, giovani tacchini, faraone, fagia-
ni, piccioni…

Dosi per 4 persone:

anitra n. 1 (circa 1500 gr.)
cipolla, carota e sedano q.b.
alloro n. 1 foglia
rosmarino una cima
salvia qualche foglia
aglio n. 2 spicchi
Vinchef ½ bicchiere
passata di pomodoro 100 gr. circa
olio, sale e pepe q.b.
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23. ANITRA
 COME PIACE A ME

L’anitra è un animale da cortile con 
un’ampia carenatura che la contorna 
di un torace abbondante e di un pet-
to da far invidia ad un culturista; ma, 
ahimè, dovendo esser cotta per un po’ 
di tempo, talvolta questo suo attributo 
si prosciuga da tutti i buoni succhi, di-
venendo un po’ asciutto, talvolta perfi -
no arido.
Cuociamo quindi l’anitra rispettando le 
caratteristiche del petto e della coscia.
Pulisci l’anitra e, dopo averla fi am-
meggiata per aiutarti a rimuovere ogni 
traccia di piumaggio, dividila in quar-
ti rimuovendo il petto dalla sua care-
natura. Togli l’osso dell’anca in modo 
da ottenere dal quarto della coscia 
una tasca che riempirai con una farcia 
composta da riso bollito, tolto al den-
te e raffreddato in acqua ghiacciata, 
macinato, salsiccia, parmigiano, uovo 
sbattuto, noce moscata, sale e pepe. 
Chiudi la parte aperta con ago e fi lo.
Metti in una padella con un fi lo d’olio 
e porta avanti la cottura coperta a fuoco 
alto fi nché la pelle non rosoli, quindi 
getta via tutto il liquido e rimetti al fuo-
co moderato per terminare la cottura 
(occorreranno una trentina di minuti) 
bagnando con il Vinchef. Nel frattempo 
incidi la pelle del petto con un coltello 
ben affi lato e mettila nella padella co-
perta dalla parte della pelle. Cuoci a 
fuoco vivace fi nché la parte superiore ti 
sembri abbastanza cotta. Getta il liqui-
do e porta avanti la cottura per qualche 

minuto ancora a fuoco moderato con 
un fi lo d’olio e un po’ di Vinchef. Sala 
e pepa con moderazione. Ricorda che 
il suo interno dovrà rimanere rosso, ma 
questo non signifi ca sanguinolento.
Prepara il piatto tagliando a fette la 
parte ripiena dell’anca e aggiungendo 
la coscia ridotta a pezzi con il petto 
“scaloppato” in sottili fettine. Bagna 
con un po’ di sughetto di cottura e 
condisci con un fi lo d’olio.
Accompagna con un riso al burro (e 
olio in parti uguali) cotto in casseruo-
la e mantecato con il parmigiano.

Utilizza la carcassa dell’anitra e 
le sue interiora, debitamente pulite e ta-
gliuzzate, per allestire un sontuoso ragù 
con il quale potrai condire delle magni-
fi che tagliatelle all’uovo, naturalmente 
fatte, come sempre, dalle tue mani! An-
che in questo caso il Vinchef ti sarà di 
aiuto e darà sapore e rotondità al sugo. 

Dosi per 4 persone:

anitra n. 1 (circa 1500 gr.)
macinato 100 gr.
salsiccia n. 1 (circa 70 gr.)
riso (vialone) 50 gr. circa
uovo n. 1
parmigiano 40 gr. circa
noce moscata una grattata
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.
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24. ARROSTO DI VITELLA
 RIPIENO

La femmina di vitella di età inferiore 
ad un anno è chiamata vitella, fi no a 
tre anni “scottona” (giovenca) e sopra 
i tre anni vacca (in dialetto toscano 
“mucca”).
Il bovino adulto è chiamato toro, 
quello castrato è detto bue o bove. Il 
maschio tra 1 e 4 anni è detto vitello-
ne, mentre se è castrato è chiamato 
manzo.
La carne di vitella deve avere una co-
lorazione rosa pallido, con il grasso 
bianco e consistente ed è migliore e 
più saporita nei mesi estivi. 
Prepara l’impasto in una ciotola con 
il pane ammollato e ben strizzato, il 
macinato, la salsiccia, il parmigiano, 
l’uovo sbattuto, i pistacchi sbollenta-
ti e sbucciati, il sale e il pepe. Amal-
gama bene, anche con l’aiuto delle 
mani che, se ben pulite, sono l’appen-
dice tattile della testa.
Distribuisci l’impasto sopra la fetta 
di fesa di vitella (alta circa un centi-
metro) che arrotolerai su se stessa per 
legarla in una forma che manterrà an-
che in cottura.
Poni l’arrosto in una casseruola con 
un fi lo d’olio e fallo rosolare da tutti 
i lati. Poi aggiungi il trito di odori, il 
Vinchef e continua la cottura coperta 
per circa quaranta minuti. Nel caso si 
asciugasse troppo aggiungi ancora un 
po’ del tuo vino aromatizzato.
Una volta ultimata la cottura togli e 
lascia riposare l’arrosto per qualche 

minuto prima di tagliarlo in fette alte 
circa un centimetro. Accompagnalo 
con la salsa setacciata e domesticata 
al fuoco con una noce di burro e un 
cucchiaio di vino rosso.
Accostalo a pisellini stufati con un 
po’ di cipollina fresca tagliata fi ne-
mente; aromatizza con una sfumata 
di Vinchef.

Dosi per 4-6 persone:

fetta di vitella n.1 (circa 800 gr.)
carote, cipolla e sedano q.b.
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.
Per il ripieno:
carne macinata 200 gr.
salciccia n. 1 (60 gr. circa)
pane casereccio 50 gr. circa 
parmigiano grattato 50 gr.
uovo n. 1
pistacchi un cucchiaino
olio, sale e pepe q.b.
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Dosi per 4 persone:

cappone 2000 gr. circa
aglio n. 1 spicchio
salvia qualche foglia
salsiccia n. 1
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.

25. CAPPONE ARROSTO

Hai mai visto un pollo nell’aia? No? 
Ti consiglio subito di correre a ve-
dere quei colori dannatamente belli, 
fulvi, neri, bianchi che si rincorrono 
e raspano continuamente la terra per 
cercare qualcosa da mangiare. I cap-
poni fanno parte di quella schiera che 
il buon contadino, con un trattamento 
davvero ingeneroso, alla fi ne dell’e-
state, fa diventare più grossi, grassi e 
teneri per il celebrato pranzo di Nata-
le. Appunto, come si dice: “li concia 
per le feste”. 
Anche Renzo, per risolvere i suoi pro-
blemi, porta in regalo ad Azzeccagar-
bugli quattro bei capponi, però, come 
sappiamo, senza nessun risultato, 
anzi… la storia si fece lunga.
Pulisci il cappone e farciscilo con 
aglio, salvia e salsiccia e legalo, non 
perché potrebbe scappare, ma perché 
durante la cottura mantenga la sua 
forma. Sala, pepa e inforna per circa 
novanta minuti, con la temperatura 
posta a circa 170°. 
Ogni tanto gira e bagna con Vinchef 
che lo aromatizzerà conferendogli un 
ottimo sapore.
Accompagna con una mescolanza di 
verdure, dove non manchi nessun co-
lore dell’orto, cotte anch’esse in for-
no con un po’ di olio e profumate da 
qualche cucchiaio di Vinchef.
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26. CAPPONE RIPIENO 
 DI NATALE

Il cappone è, come si è detto, un gal-
lo castrato che, per questo motivo, 
aumenta notevolmente il suo peso 
mentre, nello stesso tempo, le sue 
carni acquistano maggior tenerezza. 
Venivano castrati i galli nel pollaio 
per poter mantenere la presenza si-
multanea di più polli (“Un sol gallo 
nel pollaio”). Tale metodica, usa-
ta fi n dall’antica Grecia, prende il 
nome dal verbo tagliare: “Kapoto”, 
che per l’appunto dà il nome al no-
stro castrato. 
Pulisci il cappone e rimuovi le cla-
vicole, quindi lo sterno e la carena 
(operazione semplice nel pollo, un 
po’ meno in questo castrato; comun-
que… provaci).
Impasta il macinato con il pane am-
mollato (anche nel latte), l’uovo, 
il sale, il pepe, una grattata di noce 
moscata e il formaggio parmigiano. 
Taglia il prosciutto cotto e la fetta di 
vitella a listarelle.
Riempi il cappone con la farcia facen-
do attenzione ad inserire le strisce di 
vitella nel senso della lunghezza.
Cuci le estremità con ago e fi lo e lega 
il cappone per dargli la forma giusta.
Cuoci in abbondante acqua salata aro-
matizzata dagli odori e dal Vinchef.
Cuoci per poco più di un’ora: puoi 
servirlo sia caldo che freddo, accom-
pagnato da una immensa “insalata 
russa”.

Ricettario

 
Avrai meno diffi coltà a tagliar-

lo tiepido; comunque caldo sprigiona 
la bontà del ripieno ed esalta il gran-
de pranzo di Natale. Se tu, per com-
binazione, avessi a disposizione del 
tartufo nero… afferralo… affettalo e 
inseriscilo nell’impasto: conferirà una 
nota marcata ed esclusiva.

Dosi per 4 persone:

cappone 2000 gr. circa
carne di manzo macinata 200 gr.
fetta di vitella 200 gr. circa
prosciutto cotto 100 gr. ( una fetta)
mollica di pane 100 gr.
uova n. 1
sedano, carota e cipolla q.b.
Vinchef qualche cucchiaio
noce moscata una grattata
sale e pepe q.b.
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27. CODA ALLA VACCINARA

Osservala nel banco del macellaio 
con riverenza, non con lo sguardo 
riprovevole, e non biasimare coloro 
che ne fanno incetta, ma domandati 
il perché lo fanno, e nel caso tu non 
trovassi risposta e avessi il coraggio di 
domandarlo, riconoscendo una tua 
mancanza, cerca di mettere affetto 
nelle parole che limeranno parte delle 
tue incertezze.
La coda è un cibo sublime: disprez-
zata da tanti, purtroppo solo in poche 
zone trova risposte adeguate e viene 
presa in giusta considerazione. 
Sciacqua bene la coda sotto un fi lo 
d’acqua e mettila al fuoco per una 
buona mezz’ora in abbondante ac-
qua con un po’ di sedano, carota, ci-
polla e qualche cucchiaio di Vinchef.
Nel frattempo fai un trito con un po’ 
di odori, procurando di lasciare da 
parte del sedano, e mettili in una cas-
seruola con un fi lo d’olio, la coda e il 
Vinchef. Lascia stufare per un’oretta, 
quindi inserisci il rimanente sedano e 
la polpa di pomodoro. Termina la cot-
tura aggiustando il sale e il pepe.
Nel caso ritirasse troppo, bagna con 
un po’ di brodo ottenuto dalla coda, 
purché debitamente sgrassato.
Porta in tavola con il solito fi lo d’olio 
e accompagna con una fumante pu-
rea di patate.

Dosi per 4 persone:

coda di manzo 2500 gr.
pomodoro 300 gr.
sedano 500 gr.
carote 100 gr. circa
cipolle 200 gr.
peperoncino una punta
Vinchef 100 gr.
olio, sale e pepe q.b.

Ho volutamente eliminato pan-
cetta ed altri grassi per rendere la coda 
digeribile, buona e pronta ad ogni 
palato. Con il sugo della coda puoi 
anche condire degli insuperabili riga-
toni, onorati da un dolce pecorino ro-
mano e accompagnati da un “rocco” 
(pezzo) di coda debitamente poggiato 
sopra.
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28. CONIGLIO AL VINCHEF 

Il coniglio è alimento spesso trascura-
to, soprattutto se teniamo conto delle 
proprietà della sua carne: leggera ed 
estremamente digeribile, si presta a 
molte preparazioni.
La diffi coltà stà nel reperire un anima-
le di buona qualità e poter dimentica-
re carni mollicce e affl itte, insipide e 
senza alcun signifi cato.
Taglia il coniglio in 12 pezzi e mas-
saggialo con l’aglio reso purè, il ro-
smarino ben tritato, il sale e il pepe. 
Quindi ponilo in una casseruola con 
un fi lo d’olio perché prenda colore, 
aggiungi il Vinchef e porta avanti la 
cottura coperta. Un bel colore do-
rato indicherà che la preparazione è 
terminata (poco più di trenta minuti). 
Completa, per raccogliere gli zucche-
ri, con un po’ di Vinchef.
Porta in tavola insaporendo con la 
“salsetta” di cottura e con un fi lo 
d’olio; decora, se credi, con qualche 
rametto di rosmarino.
Ottimo accompagnarlo con verdure 
di campo leggermente scottate in ac-
qua salata e ripassate in padella con 
olio, sale, una punta di peperoncino e 
un cucchiaio di Vinchef.

Dosi per 4 persone:

coniglio 1500 gr. circa
rosmarino un rametto
aglio n. 1-2 spicchi
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.
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29. CONIGLIO
 CON POLENTA

Taglia il coniglio in 12 tocchi e lascia 
da parte il fegato. Fai un trito con gli 
odori e soffriggi dolcemente in una 
casseruola con un fi lo d’olio. Inseri-
sci il coniglio, rosola da tutte le parti 
e bagna con il Vinchef. Porta avanti 
la cottura e quindi metti la polpa di 
pomodoro, la salsiccia tritata, i funghi 
ammollati, il fegato ridotto a pezzetti 
e, nel caso si asciugasse troppo, ba-
gna con un po’ di brodo ricavato dalla 
testa lessata del coniglio. Porta a ter-
mine la cottura a recipiente coperto.
Servi accompagnando con una po-
lenta non troppo soda (cinque parti 
di acqua e una di farina – prova a… 
mettere tutto a freddo… sto dicendo 
un’eresia?… e prova!); in Toscana si 
chiamano “batuffoli” , “matuffi ”…

Dosi per 4 persone:

coniglio 1500 gr.
pomodoro 300 gr.
concentrato di pomodoro 10 gr. circa
funghi secchi 60 gr.
salsiccia 100 gr.
Vinchef ½ bicchiere
sedano, carota e cipolla q.b.
olio, sale e pepe q.b.
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30. CORATELLA
 DI AGNELLO
 ALLA TOSCANA

Le interiora di agnello prendono il 
nome di coratella e questa compren-
de i polmoni, l’esofago, il fegato, la 
milza, i reni, il pancreas.
Il loro colore varia a seconda del-
la quantità di sangue che attraversa 
i vari organi; noterai l’arancione del 
polmone, il rosso scuro tendente al 
nero della milza (deposito di sangue), 
il bianco delle animelle e dell’esofa-
go. Quando la coratella è fresca, la 
sua colorazione deve essere brillante, 
fatto che purtroppo verrà perso con la 
cottura. 
La persona ispirata e genialoide cerca 
nel cibo sfaccettature ed angolature 
che un piatto comune non sempre rie-
sce ad offrire. Era questa la genialità 
dei poveri che, nel tentativo disperato 
di riempire la pancia, hanno inventa-
to ottimi piatti con materie apparente-
mente di scarto.

Taglia a tocchetti la coratella, elimi-
nando gli eventuali residui di grasso, e 
quindi disponila in una casseruola con 
un fi lo d’olio, un delicato soffritto di 
odori, aglio schiacciato e peperonci-
no. Bagna con Vinchef. Dopo una de-
cina di minuti inserisci la polpa di po-
modoro, aggiusta il sale e porta avanti 

la cottura. Prima di togliere dal fuoco 
metti il prezzemolo tritato, condisci 
con un fi lo d’olio e nel caso spargi un 
pizzico di pepe. 
Accompagna la coratella con dei ra-
pini (anche altre erbe) bolliti in acqua 
salata e rifi niti in padella con olio, 
sale, pepe, aglio e Vinchef.

Dosi per 4 persone:

coratella n. 1 (circa    700/800 gr.)
pomodoro 400 gr.
cipolla, carota e sedano q.b.
prezzemolo una manciata
aglio n. 2 spicchi
peperoncino una punta
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.
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31. CORATELLA
 DI AGNELLO
 CON CARCIOFI

Affetta la coratella rimuovendo gli 
eventuali residui di grasso e passala 
nella farina per quanta ne possa pren-
dere. Metti in una casseruola con un 
fi lo d’olio la cipolla affettata e il pepe-
roncino e inserisci le fette di coratella: 
prima il polmone, di seguito le altre e 
per ultimo il fegato. Sala e porta avan-
ti la cottura con Vinchef.
Nel frattempo in un’altra padella sal-
ta in un fi lo d’olio i carciofi  tagliati a 
spicchi e leggermente infarinati. Sala 
e insaporisci con qualche cucchiaio 
di Vinchef.
A cottura ultimata unisci i carciofi  alla 
coratella per un ultima e rapida bolli-
tura. Aggiungi il prezzemolo tritato e, 
nel caso, spolvera con un po’ di pepe.
A tuo piacere passa qualche goccia di 
limone.

Dosi per 4 persone:

coratella n. 1 (circa    700/800 gr.)
cipolla n. 1 media
limone n. 1
farina q.b.
Vinchef ½ bicchiere
peperoncino una punta
prezzemolo una manciata
olio, sale pepe q.b.
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32. COSTOLETTE
 DI AGNELLO

Incidi i pezzetti di carré di cotolette 
e massaggiali con l’aglio reso purè e 
il rosmarino ben tritato. Sala e pepa.
Lega ogni pezzo perché durante la 
cottura rimanga compatto.
Metti su una teglia con un fi lo d’olio 
e inforna a 140° per una trentina di 
minuti. Ogni tanto bagna con qualche 
cucchiaio di Vinchef.
Il carré deve essere cotto, ma la carne, 
contrariamente ad altre preparazioni, 
deve rimanere al suo interno rosata, 
senza però far percepire in nessun 
modo la presenza di tracce di sangue. 
Accompagna con cipolline caramel-
late con un cucchiaino di zucchero 
e aromatizzate da un po’ di Vinchef. 
Trovo pure indicate delle verdure, 
tagliate sottili, passate nella farina e 
fritte velocemente in olio d’arachide.

Dosi per 4 persone:

costolette di agnello n. 16 divise in    quattro parti
aglio n. 2 spicchi
rosmarino una cimetta
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.
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33. COSTOLETTE
 DI MAIALE RIPIENE

Mi metterò, cari lettori, dalla parte del 
porco. Cercherò di difenderlo dagli 
affronti che gli uomini gli rivolgono; 
sosterrò il suo costume e il suo modo 
di vivere: lui, abituato ad andar per 
foreste, è stato relegato, per volere 
umano, in un recinto e trattato come 
bestia immonda e per questo consi-
derato l’animale laido per eccellenza, 
lui che in origine non era costretto a 
nutrirsi degli avanzi di cibo. Del resto 
anche le aragoste son grandi man-
giatrici di carne putrida, eppure non 
hanno fama di essere sporche; solo al-
cuni popoli le hanno negate alla loro 
alimentazione.

Se lo vedi è molto brutto
se lo senti puzza tutto,
se lo tocchi è un po’ peloso,
se lo assaggi è assai gustoso.

E poi un po’ di rispetto per questo gof-
fo personaggio, brontolone incallito, 
o anche, se credete, animal propter 
convivia natum (animale nato appo-
sta per il convivio), che nel suo ultimo 
atto di generosità dona tutto se stesso.
 
Incidi le cotolette fi no a raggiunge-
re l’osso, in modo da ottenere una 
specie di sacca nella quale infi lare 
la fontina incartata a sua volta nello 
speck. Chiudi il lato aperto con l’aiuto 

di uno stecchino e passa nella farina 
appiattendo un po’ le cotolette.
Inseriscile in una padella con un fi lo 
d’olio, salvia, aglio e sala senza esage-
rare. Una volta preso colore da ambo 
le parti abbassa la fi amma, sfuma con 
il Vinchef e termina la cottura aiutan-
doti, nel caso, con un po’ di brodo.
Porta in tavola accompagnate da una 
leggera spolverata di pepe e da una 
ricca padellata di patate, tagliate a 
tocchetti, cotte in padella (“in bian-
co”) con poco olio, acqua, aglio reso 
purè, rifi nite da una spolverata di 
prezzemolo e da una generosa sfu-
mata di Vinchef. Un ciuffetto di mir-
tilli posto in bella mostra abbellirà il 
piatto e sarà pure buono.

Dosi per 4 persone:

costolette di maiale n. 4 (circa 200 gr.   ciascuna)
speck n. 4 fette (circa 60 gr.)
fontina n. 4 fette (circa 80 gr.)
aglio n. 2 spicchi
salvia qualche foglia
Vinchef ½ bicchiere
farina q.b.
olio, sale e pepe q.b.
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34. FEGATELLI IN TEGLIA

… al fegato attribuivano particolare 
importanza gli antichi Egizi che, alla 
loro morte, lo mantenevano in appositi 
vasi per farne eventuale uso in una 
seconda vita. Presso gli antichi Greci 
questa grossa ghiandola era conside-
rata la sede dei sentimenti… (da: “La 
Cicciaccia”).

Pulisci il fegato da eventuali nervetti e 
taglialo in otto pezzi, che insaporirai 
con un pesto di aglio, sale grosso, semi 
di fi nocchio e pepe. Arrotola ogni pezzo 
nella rete del maiale e infi lalo in uno 
spiedino, alternandoli a foglie di alloro. 
Metti in una capace casseruola con un 
fi lo d’olio e il Vinchef e cuoci coperto. 
Gira ogni tanto e porta avanti la cottura 
per una quindicina di minuti; dovranno 
apparire rosolati e cotti, ma con l’anima 
interna non ancora completamente 
svuotata da tutti gli umori.
Accompagna con fette di polenta, avan-
zata dal giorno precedente, fritta in 
abbondante olio d’arachide. 

Il fegato può essere cotto anche 
in un sol pezzo e tagliato al momento 
del servizio. Mi raccomando, il suo 
interno deve rimanere tenero, non oso 
dirti rosato, il che non signifi cherebbe 
“al sangue”. 

Dosi per 4 persone:

fegato di maiale 800 gr.
rete di maiale q.b. (circa 150 gr.)
alloro qualche foglia
semi di fi nocchio un cucchiaino
aglio n. 1 spicchio 
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b. 
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35. FEGATO AL VINCHEF

Rabbia e dolore possono procurarti un 
travaso di bile, facendoti diventare di 
color verde, cosa che, seduto ad una 
bella tavola rotonda imbandita, certo 
non accadrebbe. Lo faceva re Artù con 
i suoi cavalieri per trovare accordi e 
concepire strategie, lo possiamo far noi, 
invece di dimenarci con il rumore delle 
armi… (da: “La Cicciaccia”).

Pulisci e stufa la cipolla tagliata fi ne-
mente in una casseruola bassa, con 
un fi lo d’olio e un po’ di Vinchef. Una 
volta appassita, unisci il fegato tagliato 
a fettine sottili, debitamente ripulito 
da ogni nervatura presente e appena 
infarinato. Porta avanti la cottura con 
fuoco brillante, bagnando con qualche 
cucchiaio di Vinchef.
“L’amarevole” sapore del fegato lega 
benissimo con il dolce della cipolla 
ed entrambi si sposano bene con un 
misto di verdure lesse: carote, zucchine, 
peperoni, patate…
Per insaporirle saltale un attimo in 
padella con sale, pepe e qualche cuc-
chiaio di Vinchef.

Dosi per 4 persone:

fegato di vitello 600 gr.
cipolle 200 gr.
limone n. 1 
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b. 
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36. GALLINA AL VINCHEF

La gallina non è un animale intelligente, 
lo si capisce da come guarda la gen-
te… sentenziavano Iannacci, Cochi e 
Renato, aggiungendo nel fi nale: però 
è molto buona. Non ho mai misurato 
l’intelligenza di una gallina, che reputo 
animale curioso e ben organizzato nel 
suo luogo di appartenenza: il polla-
io. Ha un rituale che rispetta perfi no 
nell’ordine di “beccata”, rispondendo 
ad un assetto gerarchico ben defi nito.
Una delle specie più famose è la “livor-
nese” che per pura casualità divenne 
razza. Allevata nelle campagne toscane, 
prese quel nome dopo un lungo viag-
gio negli Stati Uniti agli inizi dell’800. 
Gli allevatori del periodo, trovandola 
ottima ovaiola e non sapendo il nome 
della razza, le affi bbiarono quello di 
provenienza: “Legorn” (la “livornese”) 
per l’appunto,… e poi tutte le galline al 
mondo hanno quel tipico modo di schia-
mazzare che è assunto nel “coccodè”, 
mentre la livornese fa: “de cocco!”.
 
Pulisci la gallina, tagliala in otto pezzi 
e mettila a stufare coperta in una casse-

ruola con un fi lo d’olio per una ventina 
di minuti. Getta via il sughetto di fondo 
e rinnova l’olio, aggiungi l’aglio, un po’ 
di salvia, rosmarino e un po’ di Vinchef. 
Cuoci coperto per un’oretta. Ogni tan-
to gira i pezzetti, bagnali ancora con 
Vinchef e con un po’ d’acqua. Prima di 
togliere dal fuoco unisci il prezzemolo 
tritato e un fi lo d’olio. 
Accompagna con patate lesse sbucciate 
e dorate in padella con olio, sale e 
qualche cucchiaio di Vinchef.

Dosi per 4 persone:

gallina n. 1 (1.500 gr.  circa)
aglio n. 2 spicchi
salvia e rosmarino q.b.
prezzemolo una manciata
Vinchef ½ bicchiere (anche più)
olio, sale e pepe q.b.
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37. INVOLTINI
 ALLA LOMBARDA

Diffusi in tutto il territorio nazionale, 
prendono vari nominativi e diverse 
forme in base alle zone di riferimen-
to; inserisco questa ricetta che trova 
dall’unione tra carne e verza un buon 
equilibrio territoriale e anche dietetico. 
Fai un battuto con una parte degli odori 
e mettili a stufare con un po’ d’olio e di 
Vinchef. Il rimanente riducilo a sottili 
striscioline che ti serviranno per farcire 
le fettine rivestite con lo speck e fi ssate 
con uno stecchino. Inserisci nella casse-
ruola gli involtini leggermente infarinati 
e dopo una leggera rosolatura bagnali 
con un po’ di Vinchef.
Aggiungi cavolo tritato, alloro, aglio, 
peperoncino e la polpa di pomodoro. 
Cuoci a fuoco dolce e coperto per una 
trentina di minuti e porta in tavola con 
una spolverata di prezzemolo e illumi-
nali con il solito fi lo d’olio. 
Accompagnali con un delicato risotto 
al burro o anche con un sommo cuscus 
(nel caso, usalo precotto), che avrai fatto 
rinvenire in una casseruola a fuoco 
molto basso con un po’ d’acqua, un 
cucchiaio d’olio e uno di Vinchef. 

Dosi per 4 persone:

fette di manzo n. 12 (50 gr. circa  ciascuna)
speck 100 gr.
pomodoro 400 gr.
cavolo verza 300 gr. circa
sedano n. 2 coste
carota n. 2
cipolla bianca n. 1 piccola
aglio n. 2 spicchi
peperoncino un pezzetto
alloro una foglia
Vinchef ½ bicchiere
farina q.b.
prezzemolo un pizzicotto
olio, sale e pepe q.b.
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38. LESSO D’ESTATE

Il lesso o bollito (chiamalo come a te 
più piace) rimane sempre carne dura, 
fi lacciosa, ricca di collagene, spesso 
un po’ grassa, alle volte frastagliata, 
generalmente non bella, ma che può 
trasformarsi in uno dei piatti più entu-
siasmanti della cucina.
Ci sono alcuni cibi che esigono impe-
gno, disciplina, testa sgombra e che 
possono esser cucinati in modo da 
trovare, in condizioni ottimali, risultati 
certamente convincenti, producendo 
con carni di secondo e terzo taglio 
una geniale semplifi cazione dei costi 
diventando, al tempo stesso, espressio-
ne di ricchezza.
Pecca colui che non riesce a gustare 
un buon bollito.

Cuoci rispettando la leggenda: buon 
brodo, acqua fredda; buon bollito, acqua 
bollente. Lessa le carni, legate a sala-
me, in abbondante acqua con qualche 
cucchiaio di Vinchef per circa due ore 
e lasciale freddare nel brodo di cottura. 
Ricorda di schiumare e dosare di sale. 
Nel frattempo cuoci i ceci, che avrai 
avuto premura di ammollare con un 
pizzico di bicarbonato (ahimè… io lo 
metto) dalla sera precedente.
In un altro tegame, coperte d’acqua 
e con un po’ di Vinchef, lessa le ver-
dure tagliate a pezzetti, nell’ordine di 
consistenza, facendo attenzione che 
dovranno essere cotte pur mantenendo 

una certa “croccantezza”.
Rimuovi la pelle dalla lingua e tagliala 
con il lesso, ormai freddato, in fettine il 
più sottili possibile e accomodalo su un 
vassoio contornato dalle verdure condite 
con un generoso fi lo d’olio e spolverate 
con un po’ di sale grosso e con un po’ 
di pepe. Nel caso potresti arricchire le 
verdure con qualche uovo sodo e con 
qualche sottaceto sparso qua e là. 

Il brodo completamente sgras-
sato ti servirà per cucinare un sontuoso 
risotto galvanizzato da qualche cuc-
chiaio di Vinchef. La “mantecatura” 
fi nale con burro (poco) e parmigiano 
darà sostanza ad un piatto semplice, 
veloce ed estremamente buono. 

Dosi per 6 persone:

muscolo di manzo o “sorra” 600 gr. circa
lingua di vitello 300 gr.
fagiolini 200 gr.
carote 150 gr.
zucchine 200 gr.
patate 200gr.
cavolo verza 100 gr.
sedano 100 gr.
ceci 300 gr.
olio, sale e pepe q.b.
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39. LOMBATINE DI VITELLO
 AL VINCHEF

Il colore esterno delle carni le defi nisce 
grossolanamente. Carni rosse quelle 
dei bovini, ovini, caprini, suini; carni 
bianche quelle del pollame, come pure 
quella del vitello al quale facciamo 
riferimento in un’altra ricetta.
La carne, da un punto di vista merceo-
logico, è defi nita in base a colore, odore, 
consistenza, fi nezza e succosità. Tutte 
queste qualità passano attraverso quel 
processo chimico che è la cottura, dove 
una serie di aggiunte ne cambia la con-
formazione, dandole la fi sionomia fi nale. 
Il cuciniere si sente investito di un potere 
magico, quasi che le sue pentole e i suoi 
fornelli siano trasformati in alambicchi e 
provette dove fatture ancestrali operano 
quel rito incantato e quotidiano che è 
la preparazione di un cibo. C’è da dire 
che alcune regole devono esser tenute 
in seria considerazione e fra queste il 
giusto punto di cottura di un alimento, 
che determina l’oculata scelta di quel 
sortilegio che appartiene a quel fatato 
mondo che è proprio della cucina. 
La temperatura esterna di un cibo deve 
essere commisurata a quella interna, 
che è determinata a sua volta dalla 
specie e dalla qualità della carne stessa.

Ti darò alcune indicazioni generali 
perché le carni rimangano appetibili, 
sia con cotture rapide ed intense, che 
lunghe e moderate:
- carni tenere al sangue: temperatura inter-

na circa 50° (cotture brevi ed intense);
- carni coriacee lessate: temperatura in-

terna circa 90° (cotture lente e tenui);
- carne di maiale: temperatura interna 

60/70°; 
- quinto quarto: in genere temperatura 

interna 80°;
- carni bianche (pollo, tacchino): tem-

peratura interna 70/75°;
- pesce: temperatura interna 65° e per 

la lombata di vitello 60/65°.
Appiattisci le “lombatine” (bistecchine 
con osso) facendo prendere loro un 
poco di farina; dopodiché mettile in 
una padella con olio e burro e colorale 
a fuoco brillante.

Dosi per 4 persone:

lombatine di vitella n. 4 (1200 gr.  circa)
farina q.b.
Vinchef n. 1 bicchiere
burro una noce
salvia qualche foglia
scalogno n. 1
cipolline 200 gr. circa
zucchero un cucchiaino
peperoncino una punta
olio, sale e pepe q.b.
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Quindi inserisci lo scalogno ben tritato, 
la salvia e porta avanti la cottura con 
il Vinchef. Regola di sale e pepe. Nel 
frattempo in un’altra padella appassi-
sci le cipolline con un po’ di Vinchef, 
zucchero e peperoncino.
Disponi su un vassoio le “lombatine” 
con le cipolline intorno e rifi nisci con 
un fi lo d’olio.

Volendo, puoi variare il contorno 
aggiungendo delle magnifi che patate 
cotte a spicchi in padella con olio, 
aglio, sale e una spruzzata di Vinchef. 
Il Vinchef riesce ad insaporire e a ve-
locizzare il lavoro in cucina donando 
personalità anche ai piatti semplici 
della quotidianità.
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40. LUGANEGA AL VINCHEF

Durante la cottura avvengono dei feno-
meni complessi a seguito della commi-
stione degli zuccheri con le proteine, 
che formano dei composti bruni che 
colorano gli ingredienti, dando il par-
ticolare profumo del pane biscottato. 
Questa cottura, come suol dirsi roso-
lata a “puntino”, deve bilanciarsi con 
il giusto colore dell’aspetto estetico 
salvaguardando l’opportuno equilibrio 
interno affi nché sia sempre presente un 
appropriato contenuto di umori.
La luganega è un insaccato fresco fatto 
con carni di maiale. È una preparazione 
la cui paternità è contesa nelle zone 
al nord del Po, anche se si dice che 
l’origine sia addirittura romana, poiché 
attraverso le loro scorribande proprio i 
Latini per acquisire nuovi territori ave-
vano appreso la preparazione di dette 
salamelle. Si dice sia stata trasportata 
al nord dai Longobardi, che la videro 
produrre durante le loro scorribande 
meridionali.

In una padella cuoci con un fi lo d’olio 
a fuoco vivace la luganega ridotta a 
tocchi e sfumata con il Vinchef. Questa 
si imparenta benissimo con il risotto 

che proverai ad esaltare con un bella 
riduzione di cipolla rossa ben stufata 
in poco olio, una punta di peperonci-
no, una sfumata di Vinchef e qualche 
cucchiaio di vino rosso. L’aggiunta di 
un po’ di Luganega a tocchi e di altra 
un po’ sbriciolata daranno sapore a 
questo risotto tipicamente invernale. 
Rifi nisci mantecando con un po’ di 
burro e con una generosa grattata di 
Asiago stagionato. Il giro d’olio fi nale 
è sempre ben accetto.

Dosi per 4 persone:

luganega 800 gr.
rosmarino n. 1 rametto
Vinchef ½ bicchiere
vino rosso q.b.
olio e sale q.b.
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41. MAIALE ARROSTO
 (Arista toscana)

L’arista è la sella del maiale.
Questo modo di chiamare il pezzo è 
proprio della Toscana e dei Fiorentini 
in particolare e fa riferimento al novel-
liere del XIV secolo Franco Sacchetti, 
che parla di “arista al forno”. Qualche 
altra storiella assicura che nel Concilio 
di Firenze del 1439, sotto Cosimo il 
Vecchio, nonno di Lorenzo il Magnifi co, 
durante uno dei ricorrenti banchetti uno 
dei prelati di origine greca acclamasse 
il piatto con l’appellativo “aristos”, 
migliore. I commensali, credendo fa-
cesse riferimento al taglio della carne, 
chiamarono così la lombata del maiale 
italianizzando il termine in “Arista”. 
Crediamoci.

Il carré delle bistecchine intaccate alla 
base, per meglio poi disporne nel servi-
zio, è farcito da aglio e semi di fi nocchio 
pestati, foglioline di salvia, sale e pepe. 
La carne viene compattata con una 
legatura e posta in una casseruola alta 
con un fi lo d’olio (meglio sarebbe di 
strutto, fai tu…). Rosola da tutti i lati, 
bagna con Vinchef e cuoci coperto per 
una trentina di minuti (forse qualcosa 
in più, dipende dal volume del pezzo) 
bagnando, ogni tanto, con il sughetto 
di fondo.
Infi ne inserisci la sella di maiale nel 
forno a 180°/190° per una decina di 

minuti, in modo da completarla con 
una bella doratura.
Accompagna questo magnifi co piatto 
con rapini scottati in poca acqua e 
ripassati in padella con olio, aglio, 
peperoncino, Vinchef, sale e pepe.

Puoi servire l’“arista” sia calda 
che a temperatura ambiente; rimarrai 
entusiasta, purché non la privi di tutti 
gli umori. Le carni, come del resto ogni 
altra cosa, vanno cotte per il tempo che 
occorre e niente più. Ah, dimenticavo… 
del sale, stai di mano leggera: puoi 
sempre aggiungerlo, ma non toglierlo.

Dosi per 4 persone:

sella di maiale 1200 gr. circa
aglio n. 2 spicchi
salvia qualche foglia
semi di fi nocchio 10 gr. circa
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale, pepe q.b.
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42. PEPOSO (Spezzatino
 alla fiorentina)

La storia della cucina moderna inizia 
con la rivoluzione industriale, quando 
la borghesia, gestendo i grandi capitali e 
conscia del ruolo che stava acquisendo 
come classe dirigente ed imprendito-
riale, rivolge le sue attenzioni anche 
all’universo culinario. Incontri d’affari 
la inducono sempre più spesso a sedersi 
intorno ad un tavolino e a scegliere piat-
ti e pietanze consone agli avvenimenti. 
Si codifi cano le ricette, nuove idee 
si sviluppano, anche grazie all’aiuto 
di nuove tecnologie e i ricettari che 
nascono in quel periodo troveranno 
riscontri fi no ai nostri giorni.
Quando invece si parla di cibi di tra-
dizioni antiche, l’origine si fa incerta 
ed essendone impossibile il ricordo e 
diffi cile la reperibilità di scritti veritieri, 
allora si dà libero sfogo alla fantasia e le 
leggende fi oriscono, facendo diventare 
vero ciò che in realtà è diffi cilmente 
riscontrabile.
Così è per il “peposo”, ricetta centena-
ria, che la narrazione tradizionale vuole 
appannaggio dei “fornacini”, ovvero 
gli addetti ai forni che preparavano le 
tegole di cotto per la costruzione della 
Cattedrale di Santa Maria del Fiore. 
Questi mettevano la carne a cuocere 
all’imboccatura del forno e, dopo una 
cottura lenta con vino, pepe ed altre 
spezie, la trovavano così intenerita che 

era un piacere mangiarla. Cucinavano 
probabilmente di notte quando i forni, 
fi nalmente quieti, scendevano a tem-
perature più basse.
Si raccontano anche altre leggende; 
ma ad avallare questa c’è la generale 
abitudine delle maestranze a consumare 
i pasti nei pressi del cantiere: avevan 
quindi bisogno di escogitare qualcosa 
che migliorasse le carni più dure e 
talvolta un po’ “passatelle”; quindi cot-
tura lenta con tannico vino e pungente 
sapore di pepe, che era l’unica spezia a 
buon mercato che riusciva a conferire 

Dosi per 6-8 persone:

carne di manzo nel muscolo 1,5 kg. circa
sedano, carota e cipolla q.b.
salvia qualche foglia
rosmarino una cima
alloro una foglia 
aglio n. 2 spicchi
pepe un cucchiaino  in grani
Vinchef ½ bicchiere circa
olio, sale e pepe macinato q.b.
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una precisa connotazione all’alimento.
La salsa che si creava, saporita e for-
te, induceva l’inzuppo aumentando il 
consumo del pane, cibo fondamentale 
per sfamarsi a basso costo. Oggigiorno, 
pur ricordando la tradizione, è neces-
sario rivedere un po’ le ricette in modo 
che siano adattate e presentabili per i 
nostri giorni.

Il taglio intero dello stinco, compreso 
l’osso, mettilo in una casseruola di ter-
racotta con l’olio, gli odori e gli aromi 
in ricetta. Sala, pepa e lascia rosolare 
su ogni lato per qualche minuto.

Inserisci il Vinchef e prosegui la cottura 
per un paio d’ore tenendo coperto; nel 
caso, aggiungi un po’ d’acqua, meglio 
un po’ di brodo vegetale ricavato anche 
con un buon dado.
A cottura ultimata fi ltra il sughetto e, 
nel caso, aggiungi una noce di burro 
e un altro po’ di Vinchef. 
Disponi alcune fette su ogni piatto e 
condisci con un po’ di salsa di cottura.
Ottima pietanza che può essere accom-
pagnata da verdure di campo saltate in 
padella con un po’ di Vinchef o da una 
languida crema di patate o, volesse il 
cielo, da entrambe.
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43. PICCIONE IN PADELLA

Allevato da sempre, fi n da quando 
l’uomo ha fatto i primi passi nel cam-
mino delle civiltà, perché capace di 
ben orientarsi sul territorio anche in un 
grande raggio d’azione e perché non 
appartenente ad una razza migrante, il 
piccione si è ben adattato alla domesti-
cazione. Addirittura, nel Medio Evo ogni 
castello aveva la sua colombaia che, 
oltre a fornire carne fresca in continua-
zione (data la prolifi cità del soggetto), 
dava dimora ad un emissario sicuro 
per portare i messaggi anche a lunga 
distanza, data la rinomata resistenza 
alla fatica di questo volatile.
I piccioni migliori sono quelli giovani, 
non ancora dediti al volo, che rag-
giungono i 400 gr. di peso e talvolta 
lo superano. Non acquistare piccioni 
con occhi poco lucidi ed infossati e con 
il piumaggio appiccicato ed avvizzito. 

Pulisci i piccioni e aprili per il lungo 
dalla parte dello sterno, in modo che 
ti sarà più semplice estrarre i petti. 
Rimuovi quanti più ossicini possibile, 
compreso lo sterno che, con una buona 
dose di vino rosso e gli odori di rito, ti 
servirà per fare un fondo con il quale 
condirai il piccione. Metti in padella, 
strusciata dall’aglio, il piccione tenendo 
da parte il petto e portalo a cottura co-
perto con salvia, sale, pepe e qualche 
cucchiaio di Vinchef. Poi nella stessa 
padella cuoci il fegato e il petto, che, 

pur avendo una consistenza diversa, 
avranno bisogno di una rapida e vivace 
cottura eseguita con sale, pepe e ancora 
una sfumata di Vinchef.
Prepara il piatto tagliando il petto a 
fettine (dovranno apparire rosate, ma 
non sanguinolente), inserisci l’altra 
parte del piccione e il fegatino. 
Umetta tutto con il fondo fi ltrato, ritirato 
e addomesticato con una noce di burro 
e una punta di miele di castagno. Il 
tocco magico di un fi lo d’olio caricherà 
ancor di più questo eccellente modo 
di presentare il piccione. 
Accompagna con radicchio di Vero-
na grigliato e bagnato con un po’ di 
Vinchef.

Dosi per 4 persone:

piccione n. 4
aglio 1 spicchio
odori q.b.
salvia n. 4 foglie
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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44. POLLO RIPIENO

Molte volte un cibo che nella quoti-
dianità annoia, diventa, con piccoli 
accorgimenti, importante e può essere 
presentato anche agli ospiti più esigenti.
Disossa la parte dell’anca, cosa sem-
plice che non puoi esimerti dal fare. 
Nel frattempo prepara un impasto con 
macinato, salsiccia, pane ammolla-
to e ben strizzato, parmigiano, noce 
moscata, sale, pepe e l’uovo sbattuto 
che metterai all’interno di una foglia di 
cavolo leggermente sbollentata. Infi le-
rai il rotolino così formato nella parte 
disossata del pollo. Restituisci la forma 
al quarto e impacchettalo con l’aiuto 
di uno stecchino.
Consegnalo alla padella con un fi lo 
d’olio e porta avanti la cottura bagnando 
con un po’ di Vinchef per una trentina 
di minuti.
Disponilo nel piatto di portata con la 
parte ripiena tagliata a piccole fette e 
presenta la coscia così com’è, magari 
intaccata nella sua metà. Bagna con il 
sughetto di cottura con il quale avrai 
legato un po’ di burro e un cucchiaio 
di Vinchef.
Accompagna con verdure appassite in 
padella con olio, sale, pepe e insaporite 
da un po’ di Vinchef.

Dosi per 4 persone:

pollo n. 4 quarti della coscia
macinato 200 gr.
salsiccia n. 1
pane posato 50 gr.
cavolo verza qualche foglia  tenera
Vinchef qualche cucchiaio
noce moscata una grattata
parmigiano 30 gr. circa
pistacchi 10 gr.
olio, sale e pepe q.b.
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45. POLLO GRILLETTATO

Grillare un pollo signifi ca: “cuocere 
con lieve crepitìo dell’olio in padella”. 
Il fatto non spiegherebbe la defi nizione 
di grillare, ma, per onomatopeica con-
dizione, pare che lo sfrigolìo dell’olio 
sia paragonato al canto emesso dal 
grillo e da qui la defi nizione di pollo 
grillettato, che si dice essere una ricetta 
delle zone aretine.

Pulisci il pollo, taglialo in ottavi, quindi 
mettilo a cuocere in una casseruola, 
magari di coccio, con un po’ d’olio, 
aglio, rosmarino, sale e pepe. Una volta 
rosolato aggiungi il Vinchef e continua 
la cottura coperta. Prima di togliere 
dal fuoco spolvera con il prezzemolo 
tritato.
Accompagna con teneri e dolci piselli 
stufati con una cipollina fresca e insa-
poriti da qualche cucchiaio di Vinchef.

Dosi per 4 persone:

pollo 1500 gr. circa
aglio n. 2 spicchi 
rosmarino una “cimetta”
Vinchef ½ bicchiere
prezzemolo una manciata
olio, sale e pepe q.b.



70

46. POLLO IN PIGNATTA
 ALLA MANIERA
 MARCHIGIANA

Comune un po’ a tutte le ricette del 
pollo tagliato a pezzi e cotto in padel-
la, questa acquista personalità perché 
ricorda antichi recipienti di terracotta e 
l’abbinamento al pomodoro, a seconda 
della sua preparazione (sia fresco, sia in 
passata che in concentrato) conferisce 
un’interessante mutazione di profumi 
e di sapori. A tal proposito ricordo che 
il pomodoro solo agli inizi dell’800 
è divenuto importante ed utilizzato 
ingrediente. Prima di questo periodo 
fu adoperato come pianta ornamentale 
e addirittura costituiva un doveroso 
omaggio per i giovani alle promesse 
fi danzate, tanto che in Inghilterra fu 
chiamato “love apple” e in Francia 
“pomme d’amour”. La prima ricetta 
sull’uso del pomodoro sembra risalga ad 
Antonio Latini nel 1694, quando viene 
inserito in uno stufato di verdure, anche 
se per una prima ampia diffusione, 
bisogna aspettare il 1773 e Vincenzo 
Corrado, sebbene egli dica “… che 
per servirli bisogna prima rotolarli fra 
le braci o passarli per poco nell’acqua 
bollente, per toglierli la pelle”. Ricordia-
mo che solo nel 1839 venne abbinato 
alla pasta e il merito fu di Don Ippolito 
Cavalcanti. Poi a metà ’800 avvenne la 
prima vera distribuzione sul territorio 
nazionale, grazie alle nuove tipologie di 
conservazione che la grande industria 
iniziò ad escogitare.

Pulisci il pollo e taglialo a pezzi (una 
dozzina); quindi disponilo a rosolare 
vivacemente in una pignatta con un fi lo 
d’olio fi nché la pelle non prenda un 
po’ di colore. Aggiungi il Vinchef, copri 
e modera la fi amma. Quindi unisci il 
pomodoro stemperato in poca acqua, 
il burro e porta a termine la cottura fi no 
al momento in cui il pomodoro non 
sarà completamente asciugato e avrà 
imbrunito il pollo. Nel frattempo sala 
e pepa con giusta moderazione. Per 
facilitare l’operazione sarebbe ideale 
un rapido passaggio in forno, ad alta 
temperatura, ma veditela tu! 
Spolvera con un po’ di prezzemolo 
fi nemente tritato e condisci con un 
generoso fi lo d’olio. Accompagna con 
un misto di verdure bagnate dal Vin-
chef, cotte al forno, dove sia presente 
un po’ di tutto, comprese le patate, e 
dove, possibilmente, siano rispettati 
per ognuna i tempi di cottura. 

Dosi per 4 persone:

pollo un pollo di circa 1500 gr.
Vinchef un bicchiere
concentrato
di pomodoro 2-3 cucchiai
burro 10 gr. circa
prezzemolo un pizzicotto
olio, sale e pepe q.b.
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47. POLPETTONE
 ALLA TOSCANA

Ricorda che la vera maestrìa di un 
cuoco, oltre che l’originalità e il senso 
innovativo, consiste nel fornire un cibo 
alla portata di tutti e rendere il più 
possibile accessibili tutti i suoi studi. 
Non si deve mai dimenticare che un 
piatto deve anche ispirarsi ad un senso 
di misura e democraticità, perché è se-
condo questa regola, penso, che Iddio 
abbia inteso e creato il mondo (alcune 
rifl essioni del Ciolli).

Metti in una zuppiera macinato, mor-
tadella tritata fi nemente, parmigiano, 
pane raffermo ammollato e ben striz-
zato, uova sbattute, sale, pepe e forma 
un impasto amalgamato bene; nel caso, 
aiutati con le mani. Dagli la forma di 
un grosso salame e passalo nella farina. 
Quindi mettilo in una casseruola e ro-
sola la superfi cie con olio e una noce 
di burro. Aggiungi aglio “incartato”, 
un mazzetto di salvia e bagna con 
Vinchef. Passalo in forno per qualche 
minuto per rifi nire la cottura e formare 
la “crosticina” esterna.
Servilo a fette alte circa un centimetro, 
accompagnate dal sughetto di cottura 
e da patate cotte in padella con un po’ 
d’acqua, olio e qualche cucchiaio di 
Vinchef, che un attimo prima di togliere 
dal fuoco avrai insaporito con una noce 
di burro, un mezzo spicchio d’aglio reso 
purè e una spolverata di prezzemolo. 

Dosi per 4 persone:

macinato di manzo 500 gr.
mortadella 50 gr.
pane raff ermo 100 gr.
parmigiano grattato 50 gr. 
uovo n. 2
aglio n. 2 spicchi
salvia qualche foglia
Vinchef qualche cucchiaio
burro una noce
olio, sale e pepe q.b.
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48. POLPETTE
 AVVOLTE NELLA VERZA

Diceva Artusi che l’origine delle pol-
pette si perde nella notte dei tempi, 
quando perfi no la visione degli avanzi 
(organici) del ciuco rassomigliavano ad 
una forma tondeggiante. 
Olindo Guerrini, scrittore, suo contem-
poraneo, ci informa che si tratta di una 
pietanza antica della quale si trovano 
tracce nei più vecchi documenti di 
cucina, a partire dagli scritti di Api-
cio. C’è da dire che il gusto di allora 
prevedeva che fossero impastate con 
zucchero, miele, cannella e talmente 
tante altre spezie che ai nostri giorni il 
solo pensiero fa rabbrividire.
Pur snobbate dalla grande cucina, 
rimangono il cibo più gettonato al 
mondo. Nessuno le cercherà, tutti le 
mangeranno (da “La cicciaccia”).

Amalgama macinato, pane ammollato e 
ben strizzato, uovo sbattuto, parmigiano 
grattato, noce moscata, sale, pepe. Nel 
frattempo sbollenta le foglie di cavolo 
e scolale dopo pochi minuti.
Prepara le polpette un po’ più grandi di 
una noce e incartale nelle foglie del ca-
volo. Finita l’operazione metti in padella, 
con un fi lo d’olio, la cipolla affettata, la 
salvia e di seguito bagna con Vinchef. 
Appena evaporato, inserisci la polpa di 
pomodoro e cuoci per una dozzina di 
minuti. Regola il sale e il pepe.

Porta in tavola le polpette ben calde 
accompagnate con il loro sughetto e 
con pisellini stufati con olio, cipolla 
fresca tritata, aglio, peperoncino, sale, 
qualche cucchiaio di Vinchef e magari 
ripassati nel sughetto delle polpette.

Dosi per 4 persone:

macinato 300 gr.
pane raff ermo 100 gr.
parmigiano grattato 50 gr.
cavolo verza qualche foglia
uovo n. 1
pomodoro 300 gr.
cipolla n. 1 media
salvia qualche foglia
Vinchef ½ bicchiere
noce moscata una grattata 
olio, sale e pepe q.b.
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49. ROGNONE DI VITELLO
 AL VINCHEF

La cosiddetta cucina povera è ricca di 
sapori genuini, ragion per cui l’estro e 
le conoscenze devono trovare conti-
nua applicazione, specialmente se la 
disponibilità del portafoglio è scarsa.
I rognoni devono essere giovani, freschi, 
dalla colorazione castagno chiara e 
devono essere ben puliti dalla coltre 
di grasso che li avvolge. Ti ricordo che 
la loro carne, come del resto quella di 
molte altre frattaglie, è magra e ipoca-
lorica. Servili ben caldi, saranno buoni 
e digeribili.
Preparali in prossimità del tuo pranzo 
e “chi c’è, c’è”: non si può aspettare 
troppo tempo il solito ritardatario di 
turno; sciuperesti il cibo, mancando 
di riguardo a tutti gli altri ospiti, e Dio 
ti guardi se sono anche affamati… 
(rifl essione del Ciolli).

Togli dal rognone, che deve essere fre-
schissimo, ogni parte di grasso, e a fettine 
mettilo, leggermente infarinato, in una 
teglia con un fi lo d’olio e lo scalogno ben 
tritato. Regola il sale e il pepe. Bagna con 
Vinchef e con un po’ di brodetto vegetale 
nel caso si asciugasse troppo. Dopo una 
quindicina di minuti spruzza con qual-
che goccia di limone, aggiungi la noce 
di burro e un attimo prima di portare in 
tavola spolvera con il prezzemolo tritato 
e condisci con un fi lo d’olio.

Accompagna con una monumentale 
purea di patate spolverata da un niente 
di noce moscata.

Ti ricordo: da sempre il rognone 
– alias rene – è un boccone da ghiottoni. 
I grandi gourmet hanno fatto continua-
mente a gara per proporlo in importanti 
preparazioni culinarie. Ha una carne 
molto duttile, magra e, ripeto, poco 
calorica, come del resto molte altre 
frattaglie. Debitamente pulito è pronto 
per essere cucinato in molti modi: in 
teglia, alla piastra, sul carbone, fritto, in 
fricassea o messo in un pasticcio di carni.

Dosi per 4 persone:

rognoni di vitello n. 3 (circa 600 gr.)
scalogno n. 2
limone n. 1
prezzemolo una manciata
burro una noce
farina q.b.
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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50. ROSTICCIANA
 IN PADELLA
 (Costarelle di maiale)  

Le “costarelle” di maiale costituiscono 
un tipico piatto invernale che ricorre 
un po’ in tutte le regioni, data la loro 
bontà e duttilità.
Questa volta le presento cotte in padella 
con tale semplicità che puoi fi darti 
delle tue nascoste capacità di cuoco 
che stenti a tirar fuori.
Comprale in pezzi dove compaiano 
tre-quattro “costarelle”; mettile in una 
capace casseruola e cuocile coperte a 
fuoco medio-basso, con un po’ d’acqua, 
per una ventina di minuti.
Trascorso questo tempo getta via tutto il 
sughetto formato e rimetti al fuoco con 
un paio di spicchi d’aglio e una bella 
aromatizzata di Vinchef. Per portare 
a completa cottura ti occorreranno 
ancora una ventina di minuti. Sala e 
pepa. Dimenticavo, durante la cottura 
aggiungi qualche seme di fi nocchio 
pestato.
Porta in tavola accompagnando con una 
magnifi ca polenta, dove le proporzioni 
tra farina gialla e acqua siano di uno a 
quattro. Cuoci per circa trenta minuti, 
rimestando ogni tanto senza troppo 
affanno, anche mentre accudisci alla 
preparazione della tavola o a qualche 
altra diavoleria. 
Sono eccellenti compagni di viaggio 
pure degli ottimi fagioli. In ogni regione 
ce ne sono di squisiti e provali cotti a 
fuoco basso in poca acqua con aglio, 

salvia e un paio di cucchiai di Vinchef. 
Ti ricordo che il fagiolo deve cuoce-
re sommessamente, quasi borbottare, 
nella poca acqua che serve a coprirlo, 
e niente più. 

Dosi per 4 persone:

“rosticciana” 1 Kg. circa
Vinchef 30 gr.
aglio n. 2-3 spicchi
semi di fi nocchio alcuni
sale e pepe q.b.
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51. SBIRA 

Le vecchie tradizioni, quelle che si per-
dono nel tempo e nel ricordo dei più 
anziani, quelle dimenticate nei ricettari 
perché ritenute troppo complicate o 
troppo caloriche, o meglio ancora perché 
la moda pensa di poterle cancellare, 
riaffi orano talvolta con i ricorsi storici e 
diventano nuovamente moderne e attuali; 
non per un contatto con il passato al 
quale vogliamo rimanere ancorati, ma 
per un riconoscimento a quei cibi senza 
età e senza tempo da sempre primi attori 
in cucina. Talvolta le minestrine mielose 
ed i mangiarini ristretti che si perdono 
nell’abilità dialettica del “mae stro” di 
turno, contornati da languide salsine e da 
frivoli espedienti, svuotano il portafoglio 
e danno l’impressione di svanire nelle 
pieghe della memoria nel momento in 
cui sono ideate e vengono ben presto 
offuscate dai generosi sapori che, con la 
forza del loro messaggio, hanno coinvolto 
intere generazioni. La “Sbira”, vecchio 
piatto genovese, ultimo pasto dei con-
dannati, non fa eccezioni a queste mie 
sciocche elucubrazioni e comunque 
colgo l’occasione di questo ricettario per 
riproporla, magari alla mia maniera, e per 
far gustare questo buon cibo, anzi ottimo, 
nelle giornate invernali, quando il vento 
del nord ti arrossa il viso e la gamba si 
fa lesta nella strada, mentre la sciarpa 
avvolge il viso e ti adatti il cappello, già 
perso nel vento, nel migliore dei modi.
Metti il burro e un fi lo d’olio in una cas-
seruola, quindi aggiungi la carne legata, 
in modo che durante la preparazione 
rimanga omogenea. Rosola da tutte le 

parti. Aggiungi il Vinchef e porta avanti 
la cottura, coperta, moderando il fuoco. 
Aggiungi il pomodoro, il concentrato, il 
peperoncino, l’aglio schiacciato, il ro-
smarino, il sale e un po’ di brodo. Nel 
frattempo leggi “La Cicciaccia” e regolati 
con la trippa che, tagliata a listarelle sottili, 
inserirai nella casseruola. A cottura ultima-
ta taglia a fettine la carne e condiscila con 
il sugo che ti dovrà apparire denso, ma 
non asciutto. Regola con una spolverata di 
pepe, illumina con un fi lo d’olio, ricopri 
con una nevicata di parmigiano grattato 
e porta in tavola accompagnando con 
crostini di pane ben tostati che, un attimo 
prima di passare in forno, avrai cosparso 
con un po’ d’olio.

Dosi per 6 persone:

carne di manzo 500 gr.  (muscolo, sorra,…)
trippa bianca 500 gr. (croce, cuffi  a,…) 
pomodoro passata 200 gr.
pomodoro concentrato 20-30 gr.
peperoncino una punta
formaggio parmigiano 70 gr. circa
brodo di manzo q.b.
burro una noce
aglio uno spicchio
rosmarino una cima
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.
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52. SCALOPPINE
 DI VITELLO
 ALLA LIVORNESE

Quando una ricetta si rifà alla tradi-
zione e oltretutto viene suffragata da 
riferimenti scritti, siamo sicuramente 
di fronte ad un giusto collegamento al 
quale possiamo richiamarci.
Attribuita la paternità di queste scalop-
pine alla cucina livornese, se non altro 
per ciò che ne dice Artusi ed in seguito 
e in tempi diversi Carnacina, appare 
chiaro come anche per le altre ricette, 
che fanno parte di questo semplice ma 
articolato ricettario comprendente un 
po’ tutte le Regioni d’Italia, siano state 
fatte attente ricerche. 
Ti consiglierei fettine dalla parte del-
la “noce”, ma per essere cucinate in 
questo modo sono trattabili anche altre 
parti, forse più magre, ma di solito più 
compatte e resistenti. 
Infarinale leggermente, mettile in pa-
della con un fi lo d’olio, burro e aglio 
in camicia. Cuoci inizialmente a fuoco 
brillante, poi regola il calore e inseri-
sci il Vinchef per terminare la cottura. 
Dosa il sale.
Porta in tavola con una spolverata di 
pepe bianco appena grattato e con il 
sughetto che potrai insaporire ulterior-
mente con un cucchiaio di Marsala 
secca o di Vinsanto.
Accompagna con patate, zucchine, 
carote ridotte a rondelle insaporite da 
un battuto di cipolla e peperoncino e 
aromatizzate da qualche cucchiaio di 
Vinchef.

Se quel giorno ti capitasse di 
avere qualche tallero in più nel tuo 
portamonete potresti optare anche per 
una grattata di tartufo nero e… non oso 
pensare ad altro!

Dosi per 4 persone:

vitella n. 8 fettine (circa 800 gr.)
farina q.b.
salvia qualche foglia
aglio n. 1 spicchio
burro 10 gr.
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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53. SALSICCE
 E CIME DI RAPA

Generalmente si intende per salsiccia 
un misto di carne di maiale tritata e 
messa con sale ed altri ingredienti nelle 
budella minute del maiale. Assume 
varie denominazioni in riferimento alle 
zone di provenienza dove si insaporisce 
con gli aromi tipici del territorio e dove 
assume caratteristiche diverse.
Metti le salsicce, punzecchiate un po’ 
con la forchetta, in una padella con un 
po’ d’acqua e un po’ di Vinchef. Cuocile 
coperte per una decina di minuti e una 
volta intiepidite togline la pelle.
Nel frattempo elimina dai “rapini” le 
parti più coriacee e scottali in poca ac-
qua leggermente salata. Scolati, strizzati 
e tagliuzzati sommariamente, mettili in 
padella con aglio, olio, peperoncino e 
qualche cucchiaio di Vinchef. Di segui-
to inserisci le salsicce. Pochi attimi a 
fuoco vivace ed un saporito e semplice 
secondo è pronto per un buon pranzo 
invernale, quando la tramontana tira 
forte e fa alzare il bavero del cappotto.

Puoi sostituire le cime di rapa 
dei broccoli con una “palla di cavolo”, 
delle verdure di campo o dei fagioli, 
magari “all’uccelletto” (ripassati con 

Dosi per 4 persone:

salsicce 8 (circa 600 gr.)
Vinchef ½ bicchiere
peperoncino una punta
olio, sale e pepe q.b.
rapini 1000 gr.

pomodoro, salvia, aglio, peperoncino 
e Vinchef), facendo attenzione che, sia 
le verdure che le salsicce, non siano 
sfi nite da quelle lunghe cotture che 
alle volte siamo costretti a sopportare.



79

RicettarioRicettario

54. TRIPPA AL VINCHEF

Siamo alla trippa, rustico e sopraffi no 
piatto della cucina Toscana, ovvero di 
quella fi orentina, ma che dico italica, 
no ebraica, anzi di casa mia!
Ma sei “briao” (ubriaco)? Ci sei o ci fai?
Un po’ sì. Sai, sono fra quelli che la 
comprano cruda e con coraggio la 
cuociono nel pentolone per qualche 
ora con tanti odori come rituale ri-
chiede. “Impuzzolisco” la cucina di 
acri fragranze, poi la colo, la tagliuz-
zo a listarelle ed ancora la ripasso in 
casseruola con olio, peperoncino e gli 
odori necessari. Ammattisco, è vero, ma 
quanto mi entusiasmo nel mangiarla! 
Anche la conquista di una bella donna 
può essere diffi cile e avventurosa, ma 
poi… il seguito sulla “Cicciaccia”.

Lessa la trippa con gli odori e con il 
Vinchef. Scolala, tagliala a striscioline 
e presentala calda condita da un fi lo 
d’olio, sale, pepe o con la salsa che ti 
descrivo: tagliuzza bene prezzemo-
lo, peperoncino, acciughe dissalate, 
mentuccia, aggiungi l’aglio reso purè 
e l’uovo sodo ridotto in poltiglia; lega 
con olio e portala in tavola corretta, 
nel caso, da sale e pepe.

L’aggiunta di Vinchef durante la 
bollitura conferisce alla trippa un buon 
sapore, abbassando decisamente i toni 
della sua fragranza. Lessarla in questo 
modo è la preparazione base per poterla 
poi cucinare nelle varie ricette regionali 
che si ritrovano in ogni angolo d’Italia.

Dosi per 4 persone:

trippa 1500 gr. (croce, cuffi  a, lampredotto…)
Vinchef ½ bicchiere (anche più) 
sedano, carota e cipolla q.b.
Per la salsa:
prezzemolo un ciuff etto
mentuccia qualche foglia
capperi 50 gr.
acciughe salate n. 2
uovo n. 1
peperoncino una punta
olio, sale e pepe q.b.
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55. ZAMPONE
 CON LENTICCHIE

Lo zampone è un insaccato tipico delle 
zone del Modenese realizzato con la 
parte della zampa del maiale svuotata 
e farcita da carne dello stesso tritata, 
salata e speziata. Forse ideato agli inizi 
del ’500 nella zona di Mirandola, è 
diventato un importante piatto emiliano 
e non solo, specialmente nel periodo 
natalizio.
Ti suggerisco di gustarlo con un bel 
contorno di purè di patate e con qual-
che saporita ed amarognola erba di 
campo, accompagnato con un ottimo 
bicchiere, facciamo due,… tre mi sem-
brano troppi, di buon Barbera brillante, 
giovane e dal solido nerbo.
Ammolla lo zampone per una notte, 
quindi punzecchialo con una forchetta 
e avvolgilo con un canovaccio fi ne, 
infi ne legalo con lo spago da cucina. 
Mettilo in un tegame coperto d’acqua 
e VInchef e continua la cottura a fuoco 
basso per circa un paio d’ore, o co-
munque secondo le prescrizioni del 
tuo fornitore.
Nel frattempo in un’altra casseruola 
cuoci le lenticchie con carota, seda-
no, cipolla grossolanamente tagliate, 
aggiungi la punta del peperoncino e 
la passata di pomodoro. Cuoci in poca 
acqua e bagna con qualche cucchiaio 
di Vinchef. Le lenticchie saranno pronte 
in una ventina di minuti o giù di lì. 
Regola il sale.

Sgocciola bene lo zampone e preparalo 
in fette alte circa un centimetro accom-
pagnato con le lenticchie servite un po’ 
lente, ma non brodose, e con tutti gli 
odori di cottura. Un grato e generoso 
fi lo d’olio, una passata di pepe rifi ni-
ranno questo delizioso e profumato 
piatto invernale.

Il Vinchef arrotonderà i sapori 
speziati dello zampone dandogli una 
gradevole punta di sensazioni che ab-
basseranno le note di grasso presenti 
nell’amato insaccato.

Dosi per 4 persone:

zampone n. 1 (peso 1200    gr. circa)
lenticchie 400 gr.
carote, cipolla, sedano q.b.
peperoncino q.b.
pomodoro 50 gr.
Vinchef 100 gr. circa
olio, sale e pepe q.b.
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56. ACCIUGHE AL FORNO 
 ALLA MODA SARDA

L’acciuga è un piccolo pesce le cui di-
mensioni massime arrivano a quindici 
centimetri di lunghezza; può arrivare, 
in taglie eccezionali, ad un peso di cir-
ca 80/100 grammi. È un pesce molto 
comune che si sposta in banchi gran-
dissimi, anche di svariate tonnellate, e 
che in periodo riproduttivo si trasferi-
sce in acque poco profonde dove av-
viene la deposizione delle uova. Già 
gli Etruschi le manipolavano, conser-
vandole sotto sale; il periodo romano 
ci ha lasciato un interrogativo sulla 
composizione del “garum” (ottenuto 
dal disfacimento del turchino pesce), 
che ancor oggi suscita interesse.
L’acciuga deve essere freschissima, 
possibilmente pescata nella notte e 
mantenuta bene perché le sue carni 
tenere e sanguinolente mal sopporta-
no una lunga conservazione nelle cel-
le dei frigoriferi. L’acciuga deve avere 
occhio e branchie brillanti, polpa soda 
e sostenuta, lucente nella sua livrea e 
dal buon profumo di mare. Deve per-
ciò apparire rigida e non deve in alcun 
modo avere branchie e occhi bianchi, 
pelle screpolata e carne che si rompe 
ad una leggera pressione. 
Pulisci le alici togliendo la testa, con-
tinuando il movimento fi no a rimuo-
vere la lisca senza intaccarne la parte 
fi nale della coda, che servirà a tenere 
unite le due metà.

Lava e lascia asciugare dapprima in 
un colino ed in seguito su carta ve-
getale.
Nel frattempo fai un trito con l’ac-
ciuga salata, prezzemolo, capperi e 
peperoncino. Aggiungi quindi l’aglio 
schiacciato e reso pomata, il formag-
gio grattugiato a pasta dura, l’origano, 
il pangrattato e parte di un uovo leg-
germente sbattuto, tanto da formare 
un composto ben amalgamato.
Imbottisci le alici aperte a libro e arro-
tolale su se stesse fi ssandole con l’aiu-
to di uno stecchino.

Dosi per 4 persone:

acciughe (alici) 1000 gr. circa
pangrattato 30 gr.
pecorino, caciocavallo 70 gr. circa
fi letti d’acciuga salati n. 3-4 
aglio n. 1 spicchio
prezzemolo una manciata
origano 10 gr. (anche meno)
capperi all’aceto 30 gr. circa
peperoncino una punta
Vinchef 30 gr. circa
olio, sale e pepe q.b. 
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Allineale su una teglia coperta con car-
ta-forno e cospargile con un po’ d’olio 
e qualche cucchiaiata di Vinchef; ser-
virà ad un duplice motivo: insaporire 
e sgrassare le alici da quell’acido che 
difende la loro pelle, ma che a volte 
risulta imbarazzante alla digestione, 
perché le acciughe son come le seme: 
“una tira l’altra” e farne una scorpac-
ciata non serve a molto, specialmente 
se un buon vino bianco o rosato, ser-

vito fresco, ci aiuta nel percorso. Infor-
na a 200° per una decina di minuti e 
servile calde, scortate da una dose di 
verdure “impastellate” e fritte.

Le pastelle possono essere di 
vario tipo a seconda di che cosa de-
vono contenere; nel caso delle ver-
dure mi limiterei ad acqua gassata e 
fresca, farina e qualche cucchiaio di 
Vinchef. Il sale dopo la frittura. 
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57. ACCIUGHE DORATE
 E FRITTE

Pulisci le acciughe togliendo testa e 
lisca centrale senza rimuovere la par-
te fi nale della coda affi nché aperte a 
libro possano essere farcite e accop-
piate facilmente l’una all’altra.
Una vota pulite e lavate, asciugale su 
un foglio di carta gialla, quella vege-
tale.
Nel frattempo trita e impasta formag-
gio, peperoncino, capperi dissalati, 
prezzemolo, uno spicchio d’aglio 
reso pomata, un po’ di pangrattato e 
un cucchiaio di Vinchef. Amalgama 
con un po’ di uovo sbattuto quanto 
basta per avere un composto omoge-
neo da spalmare sopra le acciughe.
Messo il ripieno sulla metà delle ac-
ciughe ricopri con l’altra parte, tanto 
da formare un panino che passerai 
nella farina per quanta ne prendano, 
di seguito nell’uovo sbattuto e ancora 
nel pangrattato.
Prepara una padella con abbondante 
olio d’arachide e friggi velocemente 
le acciughe dorandole da ambo le 
parti. Deponile per qualche attimo in 
un foglio di carta vegetale e di seguito 
nel vassoio di portata. 
Prepara la salsa ripassando in padella, 
con un fi lo d’olio, la cipolla tagliata 
fi nemente e ammollata per qualche 
ora in acqua e Vinchef. Aggiungi i pi-
noli tostati (in altra padella), l’uvetta 
ammollata, il peperoncino, la menta, 

lo spicchio d’aglio reso pomata e una 
bella sfumata di Vinchef. Aggiungi per 
ultimo il prezzemolo tritato. Regola il 
sale.
Servi le acciughe con questa saporita 
salsa che conferirà nello stesso tempo 
dolcezze ed asperità contenute.

Dosi per 4 persone:

acciughe (alici) 800 gr.
formaggio caciocavallo 100 gr.
capperi al sale 50 gr. circa
peperoncino una punta
Vinchef un cucchiaio
cipolla rossa dolce 150 gr. circa
aglio n. 1 spicchio  (piccolo)
uova n. 3
farina q.b.
pangrattato q.b.
olio di arachide q.b.
Per la salsa:
pinoli 50 gr.
uvetta sultanina 30 gr.
prezzemolo una manciata
Vinchef 30 gr. circa
peperoncino una punta
menta qualche foglia
olio, sale q.b. 
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58. ACCIUGHE
 ALLA SICILIANA

Pulisci le acciughe togliendo testa e 
lisca centrale. Lavale e scolale bene.
Sbollenta le patate e una volta intiepi-
dite tagliale a fettine sottili.
Rimuovi dal limone la scorza (anche 
la parte bianca) e togli la polpa dagli 
spicchi dei limoni con un coltellino 
ben affi lato.
Nel frattempo in una piccola scodel-
la emulsiona con un po’ di Vinchef 
la polpa dell’aglio schiacciato e reso 
purè, il peperoncino ridotto a sottili li-
starelle, il prezzemolo tritato, i pinoli 
leggermente tostati e i capperi scolati.
Quindi in una teglia, magari di ter-
racotta, intinta con un fi lo d’olio e 
cosparsa da un po’ di pangrattato, di-
sponi un fondo di patate e di seguito 
alterna strati di acciughe a spicchi di 
limone e all’emulsione con il Vinchef. 
Dosa il sale. 
Spolvera ancora con un po’ di pan-
grattato e inforna a 180° fi nché la su-
perfi cie non sarà dorata. 

Dosi per 4 persone:

acciughe (alici) 800 gr.
patate 300 gr.
prezzemolo una manciata
aglio n. 1-2 spicchi
capperi all’aceto 20 gr.
peperoncino una punta
limone n. 2
pinoli 20 gr.
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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59. ARSELLE
 ALLA MARINARA

Il termine arsella indica genericamen-
te un mollusco bivalve, ma in molte 
zone si identifi ca con la tellina, detta 
anche ziga. Un esemplare adulto ha 
la lunghezza massima di circa tre cen-
timetri con una forma appiattita e un 
colore grigio che sfuma verso colori 
biancastri. Vive interrata nella sabbia 
nella zona prospiciente la battigia.
Vanno comprate vive e la loro fre-
schezza si valuta con la reazione che 
fanno ad uno stimolo esterno.
Hanno un sapore delicato, dolce, con 
un sentore pronunciato di mare. 
Pulisci bene le arselle, battile per 
identifi care quelle vuote e magari 
piene di sabbia, che rovinerebbero il 
piatto senza rimedio. 
Metti in una casseruola olio, aglio 
schiacciato, la punta del peperoncino 
(naturalmente sempre senza semi) e 
soffriggi leggermente. Quindi aggiun-
gi le arselle, il Vinchef e fai andare per 
un paio di minuti coperto. La cottu-

ra sarà adeguata non appena tutte le 
arselle saranno aperte; occorreranno 
un paio di minuti. Una volta scolate, 
fai ritirare leggermente il brodetto con 
una punta di burro. Aggiungi il prez-
zemolo tritato fi nemente e porta in 
tavola ancora calde con una leggera 
passata di pepe e un goccio d’olio. 
Accompagna con delle sottili fette di 
pane casereccio appena dorate e, a 
piacere, con qualche spicchio di li-
mone.

Rimuovendo le valve avrai un 
ottimo condimento per delle squisite 
linguine al sapore di mare. La pasta 
cotta al dente devi ripassarla nel su-
ghetto delle arselle, con l’accortezza 
di portarla in tavola un po’ lenta.
Allo stesso modo puoi cucinare von-
gole, pietruzze, cannolicchi e, di re-
gola, un po’ tutti i frutti di mare.

Dosi per 4 persone:

arselle 1,5 kg.
aglio 2 spicchi
prezzemolo una manciata
peperoncino una punta
Vinchef ½ bicchiere
burro 10 gr. (anche meno)
olio, sale e pepe q.b.
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60. BACCALÀ
 ALLA LIVORNESE

Baccalà (Gadus morrhua) è il nome 
dato al merluzzo che, decapitato, 
aperto e eviscerato, viene posto sotto 
sale per la sua conservazione. La sa-
lagione è un ottimo metodo di con-
servazione che disidrata il cibo modi-
fi candone le caratteristiche. Anche le 
carni poste sotto salagione prendono 
sembianze totalmente diverse dalla 
loro forma originale, basti pensare al 
prosciutto, al culatello, alla bresaola… 
Il sale ha pure un valore antisettico 
e preserva l’alimento eliminando gli 
agenti patogeni.
Il merluzzo può essere lungo fi no ad 
un metro e mezzo e pesare fi no a 50 
chilogrammi.
La parola in questione deriva dallo 
spagnolo “bacalao”.

Taglia a pezzi omogenei il baccalà e, 
dopo averlo privato delle lische più 
evidenti, asciugalo in modo somma-
rio e tuffalo nella farina per quanta 
ne prenderà. Elimina gli eccessi di 
quest’ultima e friggilo in abbondante 
olio di arachide dalla parte della pel-
le per pochissimo tempo. Ritiralo ed 
asciugalo su carta vegetale.

Nel frattempo soffriggi in una teglia, 
con un fi lo d’olio, l’aglio schiacciato 
e il peperoncino; di seguito aggiungi 
i pezzetti di baccalà, il Vinchef e il 
pomodoro. Cuoci per qualche minuto 
coperto e a fuoco moderato.
Intanto trita fi nemente le spezie e 
spargile sul pesce in modo omoge-
neo. Insaporisci con un ultimo bol-
lore.
Metti nel piatto il baccalà con il suo 
sughetto di cottura e spolvera con un 
po’ di prezzemolo fi nemente tritato. 
Regola con attenzione il sale e, nel 
caso, aggiungi un po’ di pepe.

Dosi per 4 persone:

baccalà 1200 gr.
pomodoro 400 gr.
aglio n. 2 spicchi
rosmarino una punta
fi nocchio qualche seme (in stagione qualche cima fresca) 

timo una punta
prezzemolo un ciuff etto
Vinchef qualche cucchiaio
olio di arachide q.b.
olio, sale e pepe q.b.
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61. BACCALÀ
 ALLA CALABRESE

Il baccalà ha sempre avuto grande 
importanza per la dieta umana ed ha 
rivaleggiato con la carne per le sue 
peculiarità nutritive. Pensate che ha 
le stesse proteine e un minor appor-
to zuccherino e i suoi grassi, i famo-
si “omega 3”, sono insaturi e si dice 
pure che siano utili alla pulizia delle 
arterie.
L’Italia è, con il Portogallo, uno dei 
maggiori consumatori del prelibato 
pesce, addirittura il paese iberico dice 
di aver ideato trecentosessantacinque 
ricette, una per ogni giorno dell’anno.
Pulisci il baccalà dalle lische più 
evidenti e mettilo in una casseruola 
coperto d’acqua fredda, con seda-
no, carota, cipolla e Vinchef. Appena 
spiccato il bollore spegni il fuoco e la-
scia riposare il baccalà nell’acqua per 
qualche minuto.
Nel frattempo elimina le parti più co-
riacee del cavolfi ore. Rimuovi il tor-
solo, dividi le cime e mettile in una 
casseruola coperte d’acqua con ½ 
bicchiere di Vinchef, unisci un paio 
di cucchiai d’aceto, un cucchiaio di 
zucchero, una presa di sale e qualche 
granello di pepe. Bolli a fuoco legge-

Dosi per 4 persone:

baccalà 1200 gr.
cavolfi ore circa 800 gr.
prezzemolo un mazzetto
Vinchef 100 gr. circa
peperoncino una punta
limone n. 1
sedano , carota e cipolla q.b.
origano  q.b. 
olio, sale e pepe q.b.

ro per tre-quattro minuti, facendo at-
tenzione che le cime rimangano croc-
canti. Ritira e lascia asciugare.
Servi il baccalà con le punte di cavolo 
accompagnate da una emulsione di 
olio, succo di limone, prezzemolo e il 
peperoncino tritato fi ne. Aggiungi, se 
credi, un po’ d’origano.
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62. BACCALÀ LESSO

Il più blasonato baccalà è quello di S. 
Giovanni, pescato nei banchi di Terra-
nova vicini alla penisola del Labrador, 
dove la corrente del Golfo s’incontra 
con quella gelida del Nord. Ha carne 
compatta e sapore marcato, colorazione 
giallo pallida, che si esalta un po’ in 
tutte le preparazioni. Altre tipologie 
di baccalà dipendono dal luogo di 
pesca e quindi parleremo di baccalà 
francese, islandese, irlandese e nor-
vegese; quest’ultimo rivaleggia con il 
S. Giovanni in fatto di bontà: ha carne 
saporita, tenera e dal lattato colore.
Cuoci in un pentolino gli spicchi d’aglio 
con il latte e un po’ di Vinchef per una 
decina di minuti.
Nel frattempo metti il baccalà in acqua 
fredda con carota, sedano e cipolla e 
cuocilo in una casseruola con l’acqua 
aromatizzata da qualche cucchiaio di 
Vinchef. Abbi l’accortezza di spengere 
il fuoco non appena l’acqua bolle e 
lascialo riposare al suo interno.
Intanto frulla gli spicchi d’aglio con il 
peperoncino e il prezzemolo, aggiungi 
un po’ d’acqua di cottura del baccalà 
e forma una salsina con l’aggiunta di 
un po’ d’olio, che accompagnerà un 
semplice ma esaltante baccalà. Questo 
modo di preparare il baccalà magnifi ca 
le sue carni rendendole tenere, carnose, 
vellutate, ricche di sapore e, oltretutto, 
molto digeribili.
Accompagna con verdure lessate (ca-

rote, cavolfi ore, peperone, cipolline…) 
in agrodolce con acqua, aceto bianco 
(1/2 bicchiere), Vinchef (1/2 bicchiere), 
zucchero (2/3 cucchiai), una punta di 
peperoncino e sale.
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Dosi per 4 persone:

baccalà già ammollato 1200 gr.
aglio qualche spicchio
peperoncino una punta
prezzemolo una manciata
latte 100 gr. circa
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.

Ricettario
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63. BRANZINO
 CON LE VERDURE

Il branzino (ma anche spigola, ragno, 
pesce lupo ...) gironzola sempre in ag-
guato, curiosando in ogni tana. Sornione, 
sembra che tutto ciò che gira intorno non 
lo riguardi, ma, quando avvista una pre-
da, diventa rapidissimo e con la grande 
bocca, aguzza e tagliente, ingoia tutto 
senza quasi masticare. La forma argentea 
risplende in acqua, il dorso è scuro, la 
forma allungata, la testa aerodinamica, la 
coda larga e possente. Ha carni delicatis-
sime, tenere, quasi dolci, che sembrano 
disciogliersi a contatto con il palato. Si 
adatta a molti metodi di cottura.
Pulisci il branzino rimuovendo anche le 
squame e mettilo in una pesciera insieme 
al Vinchef, alle patate sbucciate e alle 
altre verdure debitamente preparate. 
Sala. Togli di volta in volta gli erbaggi 
cotti facendo attenzione alla loro consi-
stenza durante la cottura. Togli il pesce 
dopo una dozzina di minuti e comun-
que verifi cane la preparazione che sarà 
ultimata (ascolta bene!) non appena la 
grossa spina del ventre, quella vicina 
all’orifi zio, verrà via senza problemi. 
Nel caso, ultima la cottura delle patate.
Porta il pesce su un piatto di portata, 
accompagnato dalle verdure debita-
mente collocate a guarnizione. Irrora 
con ottimo e delicato olio e, se ti aggra-
da, inserisci qualche goccia di limone 
e una leggera passata di pepe bianco 
appena macinato.

Il pesce preparato in questo 
modo può essere servito anche freddo 
con una “salsetta” di olio e limone e, 
volendo, anche con una sontuosa salsa 
maionese. 

Dosi per 4 persone:

branzino 1200 gr. circa
patate 300 gr. circa
carote 200 gr. circa
zucchine 200 gr.
fagiolini 200 gr.
sedano una costa
Vinchef ½ bicchiere
limone q.b.
olio, sale e pepe q.b. 
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64. BRODETTO
 MARCHIGIANO

Il Brodetto è una zuppa di pesce inscri-
vibile alla serie dei piatti unici.
Alcune pietanze, per la loro origine, 
sono accomunate da incredibili somi-
glianze e formano un insieme culturale 
di tradizione che deve essere lasciato 
in eredità alle generazioni successive, 
senza precludere, ovviamente, rifl essio-
ni sui modi di esecuzione, che possono 
anche discordarsi dai ricordi personali.
Il “brodetto” è assimilabile ad altre 
zuppe di pesce delle città di mare, come 
“il Cacciucco”, la “Bouillabaisse”…, 
retaggi di una cultura antica che si 
collocava in tutto il Mediterraneo (ti 
prego, leggi “Il Cacciucco”). 
Pulisci i pesci rimuovendo le lische dorsali 
e ventrali (operazione un po’ complessa, 
ma fattibile con un buon coltellino inci-
sore). Ripulisci le seppie e gli eventuali 
calamari e dividi le parti tenere (il corpo) 
da quelle più coriacee (le teste).
In una casseruola soffriggi con un fi lo 
d’olio la cipolla tagliata fi nemente, 
l’aglio schiacciato e il peperoncino.
Aggiungi le parti più dure dei mollu-
schi, il timo, le foglie di salvia e bagna 
con Vinchef. Quindi versa la passata 
di pomodoro. Dopo qualche minuto 
accomoda i pesci nella casseruola e 
cuoci coperto. 
Nel frattempo salta in padella, per un 
paio di minuti, le parti tenere delle 
seppie e dei calamari ancora con un 

po’ di Vinchef e inseriscili per un ul-
timo bollore nella casseruola con le 
canocchie alle quali avrai avuto cura 
di tagliare le alette laterali. Regola il 
sale, aromatizza con un po’ di pepe e 
porta avanti la cottura rimuovendo con 
delicatezza i pesci senza mescolare. 
Nel caso il tutto si asciugasse troppo, 
bagna con un brodo ottenuto con i 
ritagli dei pesci.
Accompagna con delle fette di pane 
casalingo tostate e magari sfregate con 
un po’ d’aglio (sii parco). 

Se vuoi ottenere un sughetto 
più denso, infarina leggermente i pesci 
prima della cottura. 

Dosi per 4 persone:

pesce misto 1200 gr. circa (circa 200 gr. ognuno)
seppie 400 gr.
canocchie 300 gr.
cipolla una media
aglio n. 2 spicchi
pomodoro passato 200 gr.
foglie di salvia n. 2-3
timo una punta
peperoncino una punta
Vinchef 100 cc. circa
fette di pane tostato q.b.
olio, sale e pepe q.b.
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65. BRODO DI PESCE

“Lo sa il popolo e il comune (pensiero) 
che per ottenere il brodo buono bisogna 
mettere la carne ad acqua diaccia e far 
bollire la pentola adagino adagino e 
che non trabocchi mai. Se poi, invece 
di un buon brodo, preferiste un buon 
lesso, allora mettere la carne ad acqua 
bollente senza tanti riguardi” (da Artusi). 
Non sono compiutamente d’accordo 
con l’amico di Forlimpopoli ed ho 
spiegato il perché in altra sede, anche 
se per consuetudine e antica tradizione 
conservo la stessa metodica.
Il brodo è il risultato di una bollitura tra 
acqua e un ingrediente: carne, verdura, 
pesce… nel nostro caso il brodo è de-
licato e leggero e viene ulteriormente 
insaporito dalla dolce e veloce cottura 
delle verdure. Pulisci i pesci scartan-
do, con un sol taglio diagonale, la 
pancia e la testa in modo da eliminare 
quante più lische possibili. Disponili 
coperti d’acqua in una casseruola con 
sedano, carota, porro e Vinchef. Sala. 
Non appena l’acqua prende il bollore 
spengi e lascia intiepidire. Rimuovi le 
verdure, fi ltra il brodo con un colino 
dalle maglie fi tte e ricava dal pesce 
quante più polpe possibili. Rimetti 
il brodo al fuoco, inserisci le polpe 
insieme ad una minutissima dadolata 
di carota, sedano, zucchino e cuoci a 
fuoco basso per circa un minuto. Porta 
in tavola, accompagnando con piccoli 
cubetti di pane saltati e ben tostati in 
padella con un goccio d’olio. 

Potresti aggiungere, per rendere 
ancora più interessante il brodo, un po’ 
di cozze e vongole aperte in padella 
con una preziosa sfumata di Vinchef… 
naturalmente liberate dei gusci. 

Dosi per 4 persone:

pesce 1000 gr. circa (scorfani, capponi, boccacce, gallinelle, tracine)
sedano ½ costa
carota n. 1 media
zucchino n. 1 medio
porro un pezzetto
Vinchef 2-3 cucchiai
olio, sale e pepe q.b.
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66. BURIDDA
 (PEZZETTI DI STOCCAFISSO)
 ALLA GENOVESE 

Lo stoccafi sso è un pesce essiccato. 
La parola deriva da “stokk” che, in 
norvegese, è la struttura in cui il pesce 
viene messo ad essiccare, ovvero il 
palo. Generalmente il merluzzo dal 
quale si ricava lo stoccafi sso viene pe-
scato lungo le coste delle isole Lofoten, 
in Norvegia, nel periodo primaverile, 
quando i merluzzi lasciano le acque 
gelide del Mare del Nord per andare 
a depositare le uova.
Arrivò in Italia nel lontano 1432, quan-
do un Comandante, certo Pietro Queri-
ni, lo fece conoscere alla “Serenissima” 
senza troppa fortuna, perché all’epoca 
venne ritenuto di sapori e profumi 
troppo marcati. Divenne ben accetto 
ai Vicentini che, non avendo lo sbocco 
al mare, lo commercializzarono e lo 
fecero diventare il loro piatto tipico.
In Liguria lo stoccafi sso diventò un 
piatto talmente popolare che molti 
credevano addirittura fosse prodotto in 
quelle zone. A Genova il pesce “con-
ca” (perché si usava ammollarlo nelle 
conche) fu chiamato anche “branzino 
dei poveri” perché riuscì a sfamare, e 
a buon prezzo, molta gente. Risolse 
così molti problemi delle classi più 
povere nei giorni di magro, imposti 
in modo sempre più ferreo dalle dure 
regole religiose. 
In una casseruola soffriggi, con un 
fi lo d’olio, un trito di sedano, carota e 

cipolla. Allinea i tocchi di stoccafi sso 
e bagna con Vinchef. Porta avanti la 
cottura coperta e poi inserisci la polpa 
di pomodoro e il peperoncino fi ne-
mente tritato. Continua bagnando con 
qualche cucchiaio di Vinchef. Prima 
di togliere dal fuoco inserisci i pinoli 
tostati e pestati in un mortaio insieme 
all’acciuga dissalata e al prezzemolo 
tritato. Regola il sale (poco, pochissi-
mo… quasi niente) ed eventualmente 
il pepe. Porta in tavola cospargendo 
con un fi lo d’olio.

Alcuni inseriscono nella ricetta 
un po’ di funghi secchi; personalmente 
ne faccio volentieri a meno.

Dosi per 4 persone:

stoccafi sso ammollato 1000 gr. circa
pomodoro 400 gr.
cipolla 200 gr.
sedano ½ costa
carota n. 1 media
pinoli 30 gr.
aglio n. 2 spicchi
acciuga salata n. 1
peperoncino una punta
prezzemolo una manciata
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.
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67. CALAMARETTI
 ALLA PUGLIESE

In autunno, quando cadono le foglie, si 
raccolgono le prime impressioni della 
vendemmia, si beve il primo vino, e 
funghi e tartufi  spadroneggiano sulle 
nostre tavole, mentre lui, il calamaro, 
arriva quatto quatto sotto costa per il 
rito escatologico più antico del mondo: 
la riproduzione. Il suo corpo allungato, 
siluriforme, è munito di otto gambette 
corte che circondano la bocca e di due 
tentacoli lunghissimi alle cui sommità 
sono poste delle ventose micidiali; vive in 
profondità e solo con il calare delle tene-
bre si avventura, con la sua trasparenza, 
in acque più basse alla ricerca di cibo.
Pulisci i calamaretti rimuovendo il 
dente, gli occhi e la parte interna, 
con l’accortezza di ricomporli magari 
utilizzando uno stecchino. Con un fi lo 
d’olio soffriggi per un attimo e dolce-
mente, in una casseruola bassa, aglio 
e peperoncino, di seguito inserisci i 
calamaretti. Bagna con Vinchef e porta 
avanti la cottura, da entrambe le parti, 
per un paio di minuti. Quindi versa la 
polpa di pomodoro disfatta e cuoci quel 
tanto che basta per farla un po’ ritirare. 
Nel caso, bagna ancora con un po’ di 
Vinchef e regola il sale.
Cospargi con il prezzemolo tritato e 
porta in tavola i calamari conditi con 
un fi lo d’olio e magari una passata di 
pepe. Accompagna con fette di pane 
oliate e leggermente tostate.

Dosi per 4 persone:
calamaretti 1000 gr.
pomodoro in polpa 400 gr.
aglio n. 2 spicchi
peperoncino una punta
prezzemolo una manciata
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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68. CALAMARI IN TEGLIA

Il calamaro, in acqua, ha i toni delicati 
del rosa pallido ed è semitrasparente, 
mentre in padella scurisce assumendo 
una colorazione vivace rosso-violacea. 
Come i cugini polpo e seppia, procede 
a ritroso con movimenti a stantuffo 
che, per noi umani, animali in acqua 
un po’ goffi , appare come una ritmica 
e fl essuosa danza (da: “I pesci della 
Terrazza”). 
Pulisci i calamari del dente, degli oc-
chi e della parte interna. Ricomponili 
con l’aiuto di uno stecchino. Ponili in 
una padella con un fi lo d’olio, aglio e 
peperoncino. Cuoci, coperto, da ambo 
le parti per pochi minuti a fi amma 
vivace. Durante la cottura insaporisci 
con Vinchef. Preso un bel colore rosso 
brunito sono pronti per essere conditi 
con un fi lo d’olio e con una grandinata 
di prezzemolo fi nemente tritato. Qual-
che goccia di limone è gradita, ma solo 
qualche goccia.
Accompagna con fagioli “badda bian-
ca” (comunque vanno benissimo anche 
altre tipologie di fagioli bianchi) lessati 
in acqua, salvia, peperoncino e qualche 
cucchiaio di Vinchef.

Dosi per 4 persone:

calamari 1200 gr.
aglio n. 2 spicchi 
peperoncino una punta
prezzemolo una manciata
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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69. CANOCCHIE IN PADELLA 

La Canocchia o Cannocchia, ma an-
che Pannocchia o Panocchia, Canocia, 
Cecola, Cicala, è un crostaceo della 
lunghezza massima di circa 20 cm. Con 
una corazza di colore bianco-grigio 
tendente a trasparire, ha rifl essi rosati 
che si accentuano con la cottura. Vive 
in gallerie scavate nel fondo marino 
e solo la notte esce alla ricerca di 
cibo, diventando a sua volta preda di 
cacciatori più grandi (dentici, morene, 
gronghi…) e dell’uomo, che lo pesca 
generalmente con le reti a strascico.
Le Canocchie vanno acquistate freschis-
sime, meglio se ancora vive. Hanno 
carni delicate che mal sopportano la 
conservazione perché queste, disidra-
tandosi velocemente, perdono le loro 
poche ma saporitissime polpe. 
Sono indicate per essere gustate da 
sole in un invitante antipasto, dopo 
una semplice passata in padella, sia 
per ottenere magnifi ci condimenti per 
piatti di pasta, sia per accompagnare e 
insaporire magnifi che zuppe di pesce, 
ad esempio il Cacciucco.
Taglia le alette laterali alle canocchie e 
dopo una sommaria sciacquata mettile 

Dosi per 4 persone:

canocchie 1500 gr. circa
aglio 1-2 spicchi
timo un rametto
prezzemolo un ciuff etto
peperoncino una punta
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.

in padella con un fi lo d’olio, aglio, timo 
e peperoncino. Cuoci per pochi minuti 
da ambo le parti insaporendo con il 
Vinchef. Un attimo prima di portare in 
tavola spolvera con il prezzemolo tritato 
e condisci con un fi lo d’olio e, nel caso, 
con una passata di pepe appena grattato.

Le canocchie (“cicale” dalle mie 
parti) legano bene con i fagioli e anche 
con una morbida e tenera polenta. La 
canocchia ha delle polpe saporitissi-
me che si prestano per condire ottimi 
spaghetti al pronunciato profumo di 
mare. Comprale fresche, anzi vive, 
con il carapace integro, asciutto e che 
profumino di mare.
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Dosi per 4 persone:

canocchie 1200 gr.
pomodoro in salsa 500 gr. circa
aglio n. 2-3 spicchi
peperoncino una punta
prezzemolo una manciata
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.

70. CANOCCHIE
 AL POMODORO
 ALLA ROMANA

Taglia le alette alle canocchie e, dopo 
una sommaria sciacquata, mettile in 
una casseruola bassa con un giro d’o-
lio, aglio e peperoncino. Sfuma con il 
Vinchef e di seguito aggiungi la salsa 
di pomodoro. Continua la cottura per 
una decina di minuti e poi spolverizza 
il prezzemolo tritato. 
Versa il contenuto sopra crostoni di 
pane leggermente “agliato” e condisci 
con un ulteriore fi lo d’olio.

Questo semplice e saporito su-
ghetto sarà indicatissimo per condire 
delle ottime linguine dove il sapore del 
mare viene esaltato dal dolce profumo 
delle cicale che si sposa benissimo, equi-
librandosi, con quello del pomodoro.

71. COZZE RIPIENE
 ALLA LVORNESE

Una volta in quel moto continuo e pe-
renne che è l’avvicinarsi dell’acqua agli 
scogli, in quella zona che è chiamata 
battigia, si manifestava un brulichìo e 
una vitalità che non puoi immaginare.
Là nascono i datteri (cozze, mitili, 
muscoli, peoci) neri, quelli veri color 
marrone, là crescono le patelle, orticole, 
ricci e pomodori di mare, là le alghe più 
lussureggianti, là nelle piccole buche 
si nasconde ogni specie di granchio e 
fra le alghe i gamberi saltellano in quel 
continuo ritornello che è inno alla vita. 
I lombrichi si annidano in quella poca 
terra che resiste alle diavolerie del mare, 
bavose e ghiozzi si rubano il terreno… 
(da “I pesci della Terrazza”).
Oggigiorno le cozze si allevano e ar-
rivano alle nostre tavole attraverso la 
depurazione in stabulari e, anche se 
un po’ meno saporite, son certamente 
più affi dabili e più sicure igienicamente 
per le nostre “gole”.
Pulisci le cozze da ogni impurità ester-
na, togli il “pettine” (“peduncolo”, 
“baffo” ) e aprile nella loro metà facen-
do attenzione che le valve rimangano 
attaccate.
Nel frattempo fai un impasto con il ma-
cinato, il pane ammollato, la mortadella 
tritata, l’uovo, il formaggio parmigiano, 
il sale e il pepe.
Inserisci il ripieno nelle cozze e richiu-
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dile legandole con 2-3 giri di “fi lo da 
fi lza”.
In una casseruola bassa, con un fi lo 
d’olio, metti l’aglio, il peperoncino, 
la passata di pomodoro e di seguito le 
cozze. Fai prendere il bollore, quindi 
bagna con Vinchef e porta avanti la 
cottura per qualche minuto avendo 
l’accortezza di scuoterle ogni tanto; in-
fi ne spolvera con il prezzemolo tritato.

Porta in tavola togliendo il fi lo con il 
quale le hai legate, cospargendole con la 
salsa di cottura e un generoso fi lo d’olio.
Accompagna con fette di pane oliate 
e tostate.

Nell’impasto potresti tritare un 
po’ di cozze, naturalmente rimosse 
dal guscio.

Dosi per 4 persone:

cozze 1000 gr.
aglio n. 2 spicchi
peperoncino una punta
pomodoro 300 gr.
Vinchef ½ bicchiere
peperoncino una punta
prezzemolo una manciata
olio, sale e pepe q.b.
Per il ripieno:
carne di manzo macinata 200 gr.
pane posato 50 gr. circa
formaggio parmigiano 50 gr.
mortadella 20 gr. circa
uovo n. 1
sale e pepe q.b.

Ricettario
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72. COZZE ALLA MARINARA

La cozza è un mollusco bivalve chia-
mato, come abbiamo visto, in vari modi 
secondo il territorio… che vive fi ltrando 
particelle organiche; è ricca di ferro e 
povera di grassi. 
Colorata di nero con sfumature vio-
lacee, vive attaccata agli scogli con 
quella sorta di fi lamento che lei stessa 
secerne. 
La cozza, pur nascendo spontanea dove 
l’acqua si ferma un poco, è facilmente 
allevabile; se ne annoverano diverse 
qualità, tutte molto simili fra loro, che 
variano un po’ nella grandezza e anche 
nel sapore. Ottime quelle italiane, ma 
forse ancor più buone le Bretoni e le 
Scozzesi.
Pulisci le cozze da ogni impurità e 
rimuovi il peduncolo.
In una casseruola alta metti un fi lo 
d’olio, il burro, l’aglio, il peperoncino, 
il Vinchef e di seguito le cozze. 
Una volta coperte e preso il bollore 
spengile agitando il tegame ogni tanto. 
Ritirale scolando con una schiumarola, 
facendo attenzione che siano tutte 
aperte.
Servile con il prezzemolo tritato, un 
fi lo d’olio e il loro sughetto che nel 
frattempo avrai avuto modo di ritirare. 
Accompagna con delle fette di pane 
oliato e leggermente tostato.

Puoi irrobustire il piatto abbi-
nando uova in camicia, a cui qualche 
cucchiaio di Vinchef, durante la cottura, 
conferirà un ottimo sapore. 

Dosi per 4 persone:

cozze 1500 gr.
aglio n. 2-3 spicchi
peperoncino una punta
prezzemolo una manciata
Vinchef ½ bicchiere
burro 10 gr.
olio, sale e pepe q.b.
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73. FILETTI
 DI PESCE AZZURRO
 AL VINCHEF

I pesci azzurri vengono defi niti tali non 
perché appartenenti ad una razza, ma 
perché caratterizzati da una colorazione 
generalmente bluastra, con infi ltrazioni 
verdi, che schiarisce fi no a diventare 
argentea nella parte ventrale. Di na-
tura pelagica, abbondano nei nostri 
mari (anche se negli ultimi tempi…) 
ed hanno carni ricche di grassi insa-
turi (“omega 3”) protettori del cuore e 
delle arterie. 
Pulisci e sfi letta il pesce rimuovendo 
possibilmente anche la pelle, special-
mente se tratti “pesci azzurri” tipo gli 
sgombri. Asciugati, passali nella farina 
e nel pangrattato mescolati per quanto 
ne prendano. Quindi mettili in teglia 
con un fi lo d’olio, aglio, rosmarino, 
sale e pepe. Bagnali con Vichef e porta 
avanti la cottura per un paio di minuti.
Un attimo prima di servire passali al 
grill e termina la cottura con una leg-
gera doratura.
Servi con una spolverata di prezze-
molo e con qualche goccia di limone 
strizzato.
Accompagna con una salsa calda otte-
nuta da un trito di scalogno, capperi, 
acciughe, peperoncino, aglio pestato e 
l’aroma di qualche cucchiaio d’aceto 
e di Vinchef, che avrai avuto premura 
di far evaporare.

Dosi per 4 persone:

pesce 1000 gr. di fi letti  (sgombri, pesce  sciabola, ricciola…)
Vinchef ½ bicchiere
farina q.b.
pane grattato q.b. 
aglio n. 1 spicchio
rosmarino un rametto 
prezzemolo qualche foglia
limone n. 1
olio, sale e pepe q.b.
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74. GAMBERI
 CON LE VERDURE

Il gambero è un crostaceo comune un 
po’ in tutti i mari, siano questi il Medi-
terraneo o i grandi Oceani. È rivestito 
da una corazza non molto resistente 
che cambia diverse volte durante la 
sua vita, un po’ come la pelle nei ser-
penti. Il suo carapace è diviso in due 
parti: una del capo e l’altra della coda. 
La sua morfologia, come del resto la 
sua colorazione, varia da zona a zona 
e, che siano gamberi o gamberetti o 
gamberoni, una volta messi in padella 
acquistano quella colorazione che ge-
neralmente somiglia al corallo.
Stufa in una casseruola, con un fi lo 
d’olio, lo scalogno affettato, le patate 
sbucciate ridotte a fettine e di seguito 
anche le carote e gli zucchini. Dosa 
sale e pepe.
Nel frattempo togli il carapace dai gam-
beri e incidine il dorso per rimuovere 

il “budellino”. Lavati, inseriscili nelle 
verdure per una rapidissima cottura, 
insaporita da una sfumata di Vinchef.
Un attimo prima di servire spolvera con 
un po’ di prezzemolo tritato e condisci 
con un fi lo d’olio.

I gamberoni, come tutti i crosta-
cei dotati di carapace esterno, devono 
essere cotti, ma mai stracotti, perché 
perderebbero sapore e delicatezza.

Dosi per 4 persone:

gamberoni n. 16 (1200 gr. circa)
scalogno n. 1
patate 200 gr.
carote 100 gr.
zucchini 200 gr.
prezzemolo una manciata
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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75. INSALATA DI MARE

Spesso l’equilibrio fra diversi sapori ben 
amalgamati tra loro dà come risultato un 
buon piatto, che avrà maggior successo 
se presentato nella giornata giusta e nel 
periodo adatto. Il connubio fra vari sa-
pori del mare, legati al distaccato orzo e 
collegati ai profumi dettati dalle verdure 
cotte al punto giusto e quindi ricche di 
sapidità, riesce ad entusiasmare anche 
i palati più esigenti. 
Lessa per una quindicina di minuti 
l’orzo in abbondante acqua salata e 
lascialo freddare nella sua acqua.
Nel frattempo pulisci le “seppiette”, le 
cozze, le vongole e sguscia i gamberi. 
Nel medesimo ordine cuocili in una 
padella con il Vinchef, facendo atten-
zione a ritirare le cozze e le vongole 
appena si saranno aperte.
Filtra il fondo e cuocici, per un paio 
di minuti, carote, fagiolini e zucchine 
ridotti in dadolata. Scolali e insapori-
scilì, per un attimo, in una padella con 
un fi lo d’olio, un cucchiaio di Vinchef 
e un po’ di fondo di cottura che avrai 
leggermente ritirato.
In coppette di vetro prepara un letto con 
insalata mista sulla quale avrai cura di 
inserire l’orzo ben scolato e condito con 
un po’ d’olio, sale, pepe e di seguito 
l’amalgama di cozze, vongole, gamberi 
e verdure. Qualche ciuffetto di maio-
nese sparso qua e là rifi nirà il piatto.

È un antipasto estivo nel quale 
potrai sbizzarrire la fantasia renden-
dolo sempre più appetibile e diverso. 
Potresti inserire polpi o baccalà lessati 
in acqua e Vinchef, accompagnandoli 
con fagioli o ceci. 
Deliziose come spuntino, squisite come 
antipasto, eccellenti come primo piatto 
sono le passate. Siano queste di lentic-
chie, di fagioli o ceci, cotte con i classici 
odori (sedano, carota e cipolla), puntel-
late con qualche aroma nostrale (salvia, 
rosmarino, timo), disseminate con frutti 
di mare ai quali è stato rimosso il guscio. 
Ricorda, spesso la quantità e la qualità 
degli ingredienti fanno la differenza fra 
un piatto buono e uno meno buono. 

Dosi per 4 persone:

cozze 800 gr.
vongole 500 gr.
gamberi 300 gr.
seppiette 200 gr.
orzo perlato 200 gr.
carote n. 1 media
zucchini n. 1 medio
fagiolini 100 gr.
cetrioli sott’aceto qualcuno
misto di insalate q.b.
(lattuga, radicchio veneto, indivia belga)
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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76. MOSCARDINI
 IN CASSERUOLA

I moscardini sono dei cefalopodi con 
otto tentacoli e una sola linea di ven-
tosa. Son piccoli “polipetti” che, per 
loro natura, rimangono piccoli. Molto 
duttili in cucina, hanno un basso ap-
porto calorico e sono indicati in molte 
preparazioni: in umido, fritture, insalate 
fredde, condimento per pasta sia lunga 
che corta. 
Puliscili con molta cura per evitare 
che la sabbia intrappolata nei tentacoli 
danneggi la preparazione; quindi privali 
del dente e della sacca.
In una casseruola con un fi lo d’olio sof-
friggi dolcemente aglio e peperoncino, 
quindi inserisci i “polipetti”, il pizzico 
di burro e aromatizza con il Vinchef. 
Cuoci qualche minuto, regola il sale e, 
una volta vaporizzato il Vinchef, porta in 
tavola con una passata di prezzemolo, 
un fi lo d’olio, qualche goccia di limone 
e, nel caso, una passata di pepe appena 
macinato.
Accompagna con fagioli bolliti a fuoco 
dolce e in poca acqua (devono esse-
re appena coperti) con uno spicchio 
d’aglio, un po’ di salvia, una punta di 
peperoncino e qualche cucchiaio di 
Vinchef.

I moscardini cotti come in ricetta 
e con aggiunta di un po’ di polpa di 
pomodoro costituiscono un ottimo 
condimento, dal marcato profumo di 
mare, per spaghetti, “linguine” o altro 
tipo di pasta, che in quel momento più 
ti aggrada.

Dosi per 4 persone:

moscardini 1000 gr.
aglio n. 2 spicchi
peperoncino una punta
prezzemolo una manciata
Vinchef qualche cucchiaio
limone n. 1
burro 5 gr.
olio, sale e pepe q.b.
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77. MUGGINE
 ALLA MODA SARDA

I muggini, chiamati in molte zone cefali 
(derivazione del nome “Mugil Cepha-
lus”), non godono in molte zone della 
nostra Italia di una gran fama in ambito 
culinario, eccezion fatta per la loro 
deliziosa bottarga di Sardegna, o anche 
di Orbetello. È un grande errore, perché 
alcune tipologie di muggine che abitano 
le acque aperte e corrono sulla cresta 
dell’onda sono ottime ed hanno carni 
sode e molto saporite (leggi: “I Pesci 
della Terrazza”).
Pulisci i pesci e disponili in una teglia 
con un fi lo d’olio, qualche pezzetto di 
rosmarino, aglio, alloro, sale, pepe e 
qualche cucchiaio di Vinchef. Cuoci in 
forno con tante patate (sono buonissi-
me) tagliate a spicchi e già precotte in 
padella con un fi lo d’olio.
Durante la cottura cospargi ogni tanto 
con il fondo di cottura e porta in tavola 
con qualche pezzetto di limone. 

Dosi per 4 persone:

muggine n. 2
 circa 600 gr. ciascuno

alloro n. 1 foglia
aglio n. 2 spicchi
rosmarino un pezzetto
Vinchef qualche cucchiaio
limone n. 1
olio, sale e pepe q.b.



108

78. ORATA RIPIENA

L’orata è la regina… il nome dice già 
tutto: di corporatura robusta nella parte 
anteriore, snellisce mano a mano che 
ci avviciniamo alla coda. La dentatu-
ra massiccia e compatta le consente 
un’alimentazione molto varia; difatti 
i suoi piccoli denti arrotondati, posti 
su un palato veramente coriaceo, le 
permettono di cibarsi di cozze, granchi, 
gamberi, seppioline, “polipetti” e di 
rompere persino il durissimo guscio dei 
murici (molluschi). Tutto ciò conferisce 
un sapore particolarmente apprezzato 
alle sue polpe.
Riduci le verdure a cubetti e saltale in 
padella con un fi lo d’olio, sale, pepe e 
qualche cucchiaio di Vinchef.
Nel frattempo scaglia e pulisci il pesce 
aprendolo dal dorso in modo che to-
gliendo la lisca dorsale e quella centrale 
tu possa avere a disposizione una spe-
cie di sacca. Attenzione: l’operazione 
è un po’ complessa, ma un coltello 
ben affi lato ti faciliterà questo piccolo 
intervento chirurgico; e rammenta: un 
coltello più taglia meno taglia.
Farcisci il pesce con le verdure e ricom-
ponilo legando con un po’ di spago 
da cucina. 
Accomoda i pesci nella carta-forno, 
sala, pepa, olia, aggiungi un paio di 
cucchiai di Vinchef e forma due cartocci 
che passerai in forno per una quindicina 
di minuti.

Disponi 
sul piatto 
di  por ta ta 
rimuovendo il 
cartoccio e irro-
rando con il sughetto 
formatosi durante la cottu-
ra, poi aggiungi un fi lo d’olio e 
qualche disincantata goccia di limone.
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Dosi per 4 persone:

orata n. 2
 di circa 800 gr. ciascuna

patate 100 gr.
carote 50 gr.
zucchine 100 gr.
sedano 50 gr.
cipollina bianca 50 gr.
Vinchef qualche cucchiaio
limone n. 1
olio, sale e pepe q.b.
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79. OSTRICHE

Il pensiero, parlando delle ostriche, va 
subito ai Francesi che accoppiandole 
al loro champagne, ne hanno fatto il 
connubio più conosciuto al mondo. 
Comunque, erano già note ai Greci ed 
ai Romani e a questi ultimi si devono 
i primi allevamenti di questo bivalve 
tondeggiante formato da due conchiglie 
leggermente diverse fra loro, che vive 
in natura ancorato a speroni di roccia.
Alcuni speziali dicevano che crude 
erano di pesante digestione e prefe-
rivano cuocerle, prima di consumar-
le, in modo da asciugare la troppa 
umidità in esse contenuta, richiamo 
di un vecchio equilibrio della cucina 
cinese. Invece, il Casanova le gustava 
crude, schiacciate in un sol boccone, 
in modo da intingere tutte le papille 
e assaporare lentamente i suoi umori 
per poi soffermarsi in contemplazione 
del suo bicchiere di cristallo e del suo 
scoppiettante contenuto: fatto che gli 
permetteva di conquistare schiere di 
ammiratrici. 
I frutti di mare, bontà loro, sono ottimi 
come madre natura li fornisce, ma son 
pure dei grandi fi ltri che talvolta nascon-
dono insidie quanto mai noiose che 
si tenta di esorcizzare con una rapida 
cottura, anche grazie alla complicità 
del Vinchef, che conferisce un giusto 
grado di sapore e acidità. 
Apri le ostriche e utilizza il loro liquido 
fi ltrato per fare una salsa con un battuto 

di prezzemolo, cipollina bianca tritata 
fi ne, aglio, peperoncino, sale, qualche 
cucchiaio di latte e un paio di Vinchef. 
Cuoci per una decina di minuti, quindi 
passa tutto al minipimer e forma una 
salsa abbastanza densa, che posizione-
rai sulle ostriche; una spruzzata fi nale 
di pane grattato e una veloce passata al 
grill (fi nché non si arricciano) le renderà 
gradite a tutti, anche agli scettici, quelli 
che rifi utano i frutti di mare.

Dosi per 4 persone:

ostriche n. 16
pan grattato q.b.
Per la salsa:
prezzemolo una manciata
cipollina fresca 30 gr.
aglio n. 2-3 spicchi
peperoncino una punta
latte 30 gr. circa
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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80. PALOMBO
 ALLA SICILIANA

Il palombo è un piccolo ed innocuo 
squalo, comune nel Mediterraneo, che 
può raggiungere il metro ed oltre di 
lunghezza per qualche decina di chili 
di peso. Ha carni molto buone e prive di 
lische, perché il suo scheletro è formato 
da un sostegno centrale (volgarmente 
“osso”) facilmente rimuovibile dopo 
la cottura.
La pelle coriacea è tolta con facilità dal 
pescivendolo ed è ottimo fresco per il 
suo sapore tenue e delicato, ed anche 
congelato perché mantiene interessanti 
caratteristiche di morbidezza e sapidità. 
Pela le patate e mettile in padella a 
rosolare a piccoli tocchi. 
Nel frattempo taglia i pomodorini a 
spicchi ed elimina i semi. Prepara il 
palombo cospargendolo con un po’ 
di farina (quella che prende) e mettilo 
in una padella da forno per qualche 
attimo a fuoco alto per cauterizzare 
le superfi ci. 
Aggiusta il sale. Poi passalo in forno 
per una decina di minuti con il Vinchef 
insieme alle patate precotte e ai pomo-
dorini. A fi ne preparazione aggiungi 
capperi, olive e origano. Porta in tavola 
insaporendo con il sughetto di cottura 
e spolvera con un po’ di prezzemolo 
fi nemente tritato.
È ottimo accompagnato con piselli fre-
schi; tiene bene anche il confronto con 
il pomodoro che, grazie alla sua acidità, 
contrasta le sue polpe dolciastre.

Il palombo ha carni tenere e 
compatte che ben si prestano a molte 
preparazioni e ben si addicono a coloro 
che non amano i forti contrasti rilasciati 
dagli altri pesci. 

Dosi per 4 persone:

palombo 4 fette di circa 200 gr. ciascuna
pomodorini 200 gr.
olive al forno 100 gr.
patate 400 gr.
capperi un cucchiaio
origano un pizzico
peperoncino una punta
prezzemolo una manciata
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.
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81. RAZZA LESSA
 AL VINCHEF 

Varie specie di razza vivono nei nostri 
mari e prendono diversi nomi a seconda 
delle zone nelle quali vengono pescate. 
Quella che generalmente usiamo in 
cucina è la cosiddetta razza quattrocchi, 
così chiamata a causa di due macchie 
sulla pelle che le conferiscono questa 
sembianza. Ha un corpo a forma di 
disco, con uno scheletro cartilagineo 
e pinne pettorali unite al corpo; ha 
una coda lunga che è armata di una o 
più spine che in qualche specie sono 
molto velenose; ha una pelle ruvida 
e particolarmente resistente, che va 
rimossa prima del suo utilizzo. La razza 
ha una carne tenera e molto digeribile 
che ben si presta a molte preparazioni.
La razza pulita (… e spellata) dal pe-
scivendolo è pronta per andare bollita, 
come si dice, in un court-bouillon – 
meglio dire un brodetto, fatto con gli 
odori di rito che avrai l’accortezza di 
insaporire ulteriormente con qualche 
cucchiaio di Vinchef.
La razza è un pesce dolciastro, dalle 
polpe chiare e tenere che legano bene 
con un po’ di questo vino piemontese 
che la sapienza del vignaiolo ha aro-
matizzato.
È un pesce che si dilisca con estrema 
facilità, perciò in tavola porta solo le 
polpe accompagnate da patate, carote, 
zucchine lessate e condite con olio, sale 
e, se ti va, una leggera grattata di pepe.

La razza rifi nita con qualche po-
modorino tagliuzzato, con uno spicchio 
d’aglio, con una punta di peperoncino, 
qualche cappero (al sale) e qualche 
cucchiaio di Vinchef è un ottimo con-
dimento per dei tagliolini … volesse il 
cielo, fatti dalle tue mani.

Dosi per 4 persone:

razza spellata 1000 gr. circa
carota, cipolla, sedano q.b.
pomodoro pisanello n. 1 
Vinchef qualche cucchiaio
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82. SALMONE BRASATO
 AL VINCHEF

Il salmone nasce in acque dolci, per 
poi trascorrere la sua vita in mare e, 
solo per compiere l’ultimo viaggio, 
che è poi quello della speranza per 
le generazioni successive, ritorna nei 
luoghi di nascita a deporre le proprie 
uova. Il selvaggio è raro, di solito è 
commercializzato quello allevato ed 
è un prodotto buono con polpe molto 
duttili che si prestano a molte prepa-
razioni, siano queste arrosto, lesse o 
anche in padella.
Il curioso colore della carne rosata 
si accentua durante la maturità ed è 
favorito dal nutrimento a base di gam-
beretti e plancton, mentre in cattività la 
colorazione è accentuata da mangimi 
a base di carotenoidi e farina di pesce. 
Predisponi i tagli di salmone, non squa-
mati, in una padella unta da una passata 
d’olio e insaporita con un po’ d’aglio. 
Cuoci coperto a fi amma vivace e bagna 
ogni tanto con un cucchiaio di Vinchef.
Dopo una decina di minuti la parte della 
pelle si brunirà indicandoti il momento 
giusto di cottura, e la parte superiore 
velerà il rosso del salmone. 
Prima di servire rimuovi la pelle che, 
gradita sorpresa, verrà via facilmente. 
Getta l’eventuale sughetto. Accompa-
gna con una emulsione di succo di 
limone, arancio, olio, sale e pepe e, 
se ti capitassero, con un cucchiaio di 
uova di lompo nere poste in bella vista.

Il salmone è un pesce dalla carne 
grassa ed è per questo che preferisco 
cuocerlo a fi amma vivace in modo che 
espella il più possibile il grasso, diven-
tando buono e saporito anche grazie 
all’aiuto del nostro Vinchef.
Nel caso tu volessi bollirlo, mettilo in 
un’ampia casseruola con gli odori di 
rito e qualche cucchiaio di Vinchef. 
Non appena spicca il bollore, spengilo 
e attendi che l’acqua sia intiepidita per 
ritirarlo cotto al punto giusto. Se tu voles-
si cuocerne uno intero e servirlo freddo 
(molto buono) per una cena con tanti 
amici, diliscalo facendo scorrere la lama 
ben affi lata di un coltello lungo la spina 
centrale (azione abbastanza semplice, 
data la tenerezza della carne); poi rico-
struiscilo e avvolgilo nella carta-forno; 
quindi legalo sommariamente e cuocilo 
in un’ampia pesciera con gli odori di rito 
e con un mezzo bicchiere di Vinchef. 
Non appena spicca il bollore spengilo 
e lascialo freddare. Ritiralo, rimuovi 
carta e pelle (operazione semplice, una 
volta posizionato il pesce in un vassoio) 
e servilo con un po’ di maionese rosata 
picchiettata con qualche sottaceto. 

Dosi per 4 persone:

tranci di salmone n. 4 (circa 1200 gr.)
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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83. SARDINE RIPIENE

La sardina è uno dei pesci pelagici 
più diffusi nel Mediterraneo. Ha un 
corpo allungato lungo circa 20 cm., 
rivestito con squame precarie. Ha una 
colorazione verde-azzurro sul dorso e 
argentea verso la pancia.
Fresche, hanno un profumo gradevole 
e carni tenere e gustose, con un corpo 
rigido e sodo, aspetto brillante, con 
branchie dalla colorazione rossastra e 
brillante, occhi sporgenti e pupille nere 
non sanguinolente. Ricche dei famosi 
omega 3, sono molto economiche e si 
prestano a molte preparazioni. Cuocete-
le a fuoco medio, il tempo strettamente 
necessario. 
“Scapa” le sarde e con un movimento 
continuato togli pure la lisca centrale. 
Lavale e lasciale asciugare.
Nel frattempo forma un impasto tritato 
fi nissimo con prezzemolo, peperon-
cino e capperi. Aggiungi il formaggio 
grattato, un po’ di scorza di limone 
tagliuzzata, un po’ di uovo sbattuto, 
l’aglio reso purè con la punta del col-
tello e un cucchiaino di pan grattato.
Riempi la metà delle sardine con un 
po’ d’impasto e, umettando le parti 
laterali con un po’ d’uovo, coprile con 
l’altra metà.
Passa le sardine nel pangrattato per 
quanto ne prendano, pressandole leg-
germente; salale e mettile in forno per 
qualche minuto a 180°.
Intanto prepara una salsina con olio, 

aglio, peperoncino e qualche cucchiaio 
di Vinchef che, una volta evaporato, 
distribuirai sulle sardine, senza dimen-
ticarti una giusta passata di limone.
Accompagnerei le sarde con dei pomo-
dori maturi tagliati a metà e passati in 
forno con olio, origano, sale, pepe e 
qualche cucchiaio di Vinchef.

Le sardine, così come le acciu-
ghe, sono dei pesci molto delicati che 
mal sopportano il ghiaccio e per questo 
devono essere freschissime, altrimenti le 
loro carni diventano molli e si screziano 
di sangue, loro che per natura ne sono 
ricchissime.

Dosi per 4 persone:

sardine n. 24 (circa 800/1000 gr.)
uova n. 1
pane grattato q.b.
aglio n. 2 spicchi
limone n. 1
prezzemolo un mazzetto
formaggio a pasta dura 50 gr.  (preferisco la provola)
capperi all’aceto 30 gr.
peperoncino una punta
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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84. SEPPIE ALLA GENOVESE

Di notte, muniti di una lampada a car-
buro da noi tutti denominata… scienti-
fi camente(!) “frignolo”, e di una fi ocina, 
camminando tra gli scogli scrutavamo 
ogni pertugio della battigia, e le seppie, 
che a quell’ora se ne andavano in giro 
cacciando, diventavano facili bersagli 
dei nostri arpioni… (da “I Pesci della 
Terrazza”).
Pulisci le seppie e dividi la testa e le 
alette dal resto del corpo.
Metti in una padella lo scalogno tritato, 
il peperoncino, le parti più dure della 
seppia e cuoci coperto con un po’ di 
Vinchef. 
Nel frattempo sbollenta le bietole in 
poca acqua leggermente salata; poi 
colale, freddale e strizzale leggermente.
Metti i corpi delle seppie nella padella 
per una velocissima cottura con un 
cucchiaio di Vinchef, aggiungi le bietole 
grossolanamente tagliate. 
Intanto avrai sbollentato i pomodori, 
tolto loro la pelle e la parte interna (i 
semi) per aggiungerli, tagliati a striscio-
line, alle seppie. Continua la cottura 
per un paio di minuti e regola il sale.
Porta in tavola accomodando con un 
fi lo d’olio e una eventuale grattata di 
pepe.

Dosi per 4 persone:

seppie n. 8 (1200 gr. circa)
bietole 500 gr. pulite
pomodori 200 gr.
scalogno n. 1
aglio n. 1 spicchio
peperoncino una punta
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b. 

Le seppie, così come 
tutti gli altri molluschi, devo-
no essere cotte quel tanto che 
basta e non stracotte, come 
talvolta si usa fare. In partico-
lare la seppia ha una parte più 
coriacea: capo, tentacoli e alette 
e una parte tenerissima che è il suo 
corpo e questo deve mantenere tutte 
le caratteristiche di sapori e profumi 
del mare, senza diventare una sorta 
di “burroso” e insignifi cante tessuto.
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85. SGOMBRI IN PADELLA

Lo sgombro, chiamato anche Lacerto 
o Maccarello, è un pesce azzurro di 
origine pelagica: ha corpo allungato, 
fusiforme, con occhi e bocca grandi, la 
bocca che termina a forma di cuneo. 
Molto diffuso anche nel Mediterraneo, 
si avvicina alle coste durante la riprodu-
zione, che avviene nei mesi più caldi. 
Ha una colorazione grigio-bluastra con 
tigrature verticali nere che la percorrono 
fi no nella parte superiore dei fi anchi, 
mentre l’altra parte, quella della pancia, 
diventa man mano argentea. Non ha 
squame e vien difeso da una oleosa e 
spessa pelle.
Appena pescato, ha un odore gradevole 
di mare e presenta carni sode e com-
patte, con branchie rossastre, occhio 
sporgente e pupilla nera.
Sfi letta gli sgombri e, con l’aiuto di una 
sottile lama, rimuovi anche la pelle 
(operazione delicata ma non eccessiva-
mente diffi cile). Lavali e asciugali, poi 
passali nella farina e di seguito in una 
padella per una rapidissima doratura 
con un fi lo d’olio, aglio e peperoncino. 
Aggiungi il Vinchef e regola il sale. 
Nel frattempo tagliuzza con l’apposito 
utensile la buccia del limone e ottieni 
delle striscioline che sbollenterai con 
un po’ di Vinchef; cambia l’acqua un 
paio di volte.
Termina la cottura dei pesci con una 
veloce passata al grill e servi con le 

bucce del limone leggermente cara-
mellate con un cucchiaio di zucchero 
e insaporite da una presa di sale.
Accompagna con una salsina ottenuta 
da un trito di poche foglie di mentuccia, 
un po’ d’aglio reso pomata, prezzemo-
lo, capperi all’aceto, olio e qualche 
goccia di limone.

I pesci cosiddetti azzurri sono 
quasi privi di scaglie, perciò hanno nella 
pelle la loro difesa naturale. Questa è 
ricca di acido oleico che con cotture 
prolungate può essere di diffi cile di-
gestione. Quindi raccomando, specie 
nel caso degli sgombri, di rimuovere 
la pelle o di utilizzare rapide e vivaci 
cotture anche perché le carni di questi 
pesci sono molto tenere e non necessi-
tano di sfi branti preparazioni.

Dosi per 4 persone:

sgombri n. 4 (1200 gr. circa)
aglio n. 1
peperoncino n. 1
farina q.b.
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
limone n. 1
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86. STOCCAFISSO
 ALLA MODA SICILIANA

Talvolta le ricette si assomigliano tre-
mendamente e solo piccoli ma impor-
tanti particolari le differenziano, cata-
logando le appartenenze al territorio 
ed alla storia. 
L’Artusi dedica una ricetta allo stocca-
fi sso e lo fa in modo svogliato; noi in 
questo ricettario ne dedichiamo due, 
simili fra loro ma che indicano due 
luoghi di appartenenza diametralmente 
opposti. Ciò sta a signifi care la sua 
popolarità e la sua facilità nel risolvere 
molti problemi alimentari, permettendo 
di servire un ottimo pasto con poca 
spesa, e ci ricorda pure che i più po-
veri hanno sempre cercato di aguzzare 
l’ingegno e di sprigionare fantasia e 
abilità, in modo da ottenere molto con 
poco. Di questo se ne accorse anche 
la borghesia nell’Ottocento, quando 
iniziò a formulare i propri ricettari e 
non poté fare a meno di scopiazzare 
questa cucina, generalmente povera 
nella spesa, ma tremendamente attuale, 
che ha sempre avuto grandi ricchezze 
nelle qualità interpretative e risolutive. 
Taglia lo stoccafi sso in grossi pezzi ed 
elimina le lische più grosse e le pelli 
in eccesso. Taglia fi nemente la cipolla 
e mettila in una capace casseruola per 
farla leggermente imbiondire con un fi lo 
d’olio. Aggiungi lo stoccafi sso passato 
leggermente nella farina e, dopo una 
sommaria sfrigolata, bagna e insapora 

coperto con il Vinchef. Una volta eva-
porato inserisci l’aglio, il peperoncino, 
il pomodoro e il concentrato. Fai ripren-
dere l’ebollizione per qualche minuto 
poi inserisci le olive, l’uvetta, i pinoli, 
i capperi e le patate tagliate in grossi 
spicchi. Regola il sale e passa in forno 
coperto fi nché le patate non siano cotte. 
Ritira in un vassoio, spolvera con il 
prezzemolo ben tritato, condisci con 
un fi lo d’olio e, nel caso il sughetto 
fosse ancora un po’ lento, rifi niscilo 
un attimo sul fuoco.

Dosi per 4 persone:

stoccafi sso 1000 gr. circa
pomodoro 300 gr.
pomodoro in concentrato 30 gr.
olive verdi siciliane 100 gr.
capperi 20 gr. circa
pinoli 20 gr.
uvetta sultanina 20 gr.
cipolla una media
aglio 2 spicchi
peperoncino una punta
farina q.b.
prezzemolo un ciuff etto
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.
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87. TELLINE AL POMODORO

La tellina, o ziga, è un mollusco bivalve 
dalla forma appiattita e dal colore gri-
gio, che sfuma verso colori biancastri. 
Il bordo interno è dentellato e ha dato 
lo spunto al famosissimo proverbio 
livornese “un fai ride’ nemmeno le 
telline”. Spiegando: per respirare stanno 
sempre a bocca aperta e sembra che 
ridano sempre a causa della loro den-
tellatura e il “non far ridere nemmeno 
loro”, che per costume ridono sempre, 
è davvero affar serio e fa riferimento a 
coloro che dicono delle battute che di 
comico non hanno niente.
Sciacqua le telline e mettile a spurgare 
in una bacinella sul fondo della quale 
avrai messo una scodella rovesciata con 
un po’ d’acqua salata. In questo modo 
la rena contenuta al loro interno verrà 
espulsa senza possibilità di ritorno. L’o-
perazione, della durata di una mezz’ora, 
è indispensabile e deve effettuarsi con 
tutti i bivalvi che abitano negli arenili.
Comunque, stufa la cipolla affettata 
sottilmente e mettila in una casseruola 
bassa con olio, aglio sbucciato e pepe-
roncino. Di seguito bagna con un po’ 
di Vinchef, unisci la polpa di pomodoro 
strizzata e le telline, che dalle mie parti 
si chiamano zighe. Aggiungi ancora 
un po’ di Vinchef e, scuotendo un po’ 
il tegame, termina la cottura; saranno 
pronte in un attimo. Regola di sale, ma 
la mano sia leggera. 
Le “zighe” si aprono perfettamente in 

due lasciando la polpa da una parte, 
per questo un proverbio usava dire: “… 
a zighe”, il che indica la separazione 
di un qualcosa perfettamente diviso 
ma non condiviso (intendo la polpa 
che rimane solo in una parte).
Le telline sono pronte per essere portate 
in tavola accompagnate da sottili fette 
di pane leggermente oliate e tostate. 
Aggiungi prezzemolo tritato, un fi lo 
d’olio ed eventualmente una grattata 
di pepe.

Le “zighe” cotte in questo modo, 
debitamente rimosse dalla conchiglia, si 
prestano a condire delle linguine in cui 
qualche goccia d’olio e una punta di bur-
ro saranno benvenuti. È questo un ottimo 
condimento che sprigiona il sapore del 
mare contenuto in questi piccoli bivalvi 
che a milioni frequentavano i nostri 
arenili e che una pesca indiscriminata e 
un inquinamento terrifi cante hanno reso 
purtroppo sporadici abitatori. 

Dosi per 4 persone:

telline (“zighe”) 1200 gr.
pomodoro 300 gr.
cipolla dolce n. 1 media
aglio n. 1
prezzemolo una manciata
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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88. TONNO FRESCO
 IN PADELLA

Il tonno è un pesce che vive un po’ in 
tutti i mari, fi no anche a mille metri di 
profondità. È un pesce a sangue caldo, 
molto veloce, che può raggiungere gli 
80 Km/h. In primavera, per riprodursi, 
si raggruppa in branchi e raggiunge le 
acque costiere. Pesce molto vorace, può 
raggiungere nel primo anno il peso di 
4 chilogrammi.
Il tonno va preparato con attenzione, 
togliendo la pelle e il grasso in eccesso, 
perché altrimenti diventa di diffi cile e 
imbarazzante digestione.
La parte più tenera e gustosa è la pan-
cia (ventresca), che in Toscana, per 
celebrazione latina, è chiamata “sorra”.
I Giapponesi negli ultimi anni ci hanno 
insegnato molte cose sul tonno, proba-
bilmente anche troppe, aprendo nuovi 
mercati alle loro carni. Lo hanno servito 
anche come crudità ed il tam-tam è 
stato tale che il pesce è diventato ancor 
più ricercato, specialmente nelle qua-
lità migliori, che stanno letteralmente 
scomparendo, anche a causa di una 
pesca irresponsabile.
Massaggia il pezzo di tonno con pa-
pavero, sesamo e peperoncino tritato, 
in modo che ne sia ricoperto e mettilo 
in una padella con un goccio d’olio. 
Rosola a fuoco vivace da tutte le parti. 
Bagna con Vinchef e prosegui la cottura 
aggiustando il sale. La cottura rapida 
e veloce in padella continuerà su una 
placca in forno per qualche minuto a 

180°. Consegnalo alla tavola, tagliato 
a fette alte circa un centimetro, con 
l’anima ancora tenera, bagnato da un 
generoso fi lo d’olio e, se desideri, da 
una salsa servita a parte, fatta con yo-
gurt corposo, parte interna del cetriolo 
privata dei semi, ridotta a striscioline 
sottili (usa la “mandolina”) e scolate, 
aglio reso purè, qualche fogliolina di 
menta tritata, una punta di peperoncino 
tritatissima, olio, sale. 

Dosi per 4 persone:

tonno 1000 gr. circa in un sol pezzo
semi di papavero q.b.
semi di sesamo q.b.
peperoncino una punta
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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89. TRIGLIE AL POMODORO,
 NONCHÉ ALLA GIUDEA,
 PERCIÒ ALLA LIVORNESE

La trovi un po’ ovunque, in acque poco 
profonde, anche vicino alla battigia, tra 
gli scogli e gli spazi lasciati da questi 
ultimi… dove i ciottoli si mescolano 
alla “renella”. Sinuosa nel suo aspetto, 
con una livrea che si accompagna be-
nissimo all’ambiente nel quale sguazza 
con le sue movenze femminee, ondeggia 
muovendo il corpo, come fosse consa-
pevole della sua eleganza. Arriva perfi no 
nell’acqua bassa per cercare il cibo, che 
non morde, ma assapora con delica-
tezza, degustandolo in continuazione 
grazie a piccole appendici, chiamate 
baffi , che le permettono di frugare e 
scovare dei piccolissimi animaletti dei 
quali si nutre. Emana un profumo di-
verso da tutti gli altri pesci: un profumo 
di triglia, ma lei non è un pesce, è una 
signora, anzi una signorina e non ha da 
paragonarsi ad altro. Acquistale fresche, 
anzi freschissime, appena pescate… e 
ti ricordo che le triglie sono di due spe-
cie: “di scoglio” e “di rena”. Le prime, 
sicuramente migliori, hanno carni più 
saporite e più sode e sono le più costo-
se. Le altre, buone anch’esse, sono un 
po’ meno saporite ed hanno carni più 
tenere, ma comunque buone; devono 
essere lucenti, con sguardo limpido e 
con carni sode al tatto; ricorda inoltre 
che la triglia è un pesce di piccola ta-
glia e la sua prelibatezza scende nelle 
taglie esagerate, non appartenenti ai 

nostri mari, che talvolta si vedono in 
circolazione (da “I Pesci della Terrazza”).
Pulisci le triglie rimuovendo anche le 
squame e adagiale in una casseruola con 
olio, aglio, peperoncino e pomodoro fre-
sco ridotto in poltiglia. Aggiungi qualche 
ciuffetto di fi nocchio fresco e il Vinchef. 
Cuoci coperto e dopo un paio di minuti 
gira con cautela i pesci. Termina la cot-
tura regolando il sale, l’eventuale pepe 
e spolverando con il prezzemolo tritato.
Porta in tavola con un fi lo d’olio e 
accompagna con un misto di verdure 
lessate in acqua e qualche cucchiaio 
di Vinchef.

Le verdure lessate, lo ripeterò alla 
noia, insaporite da qualche cucchiaio 
di utilissimo Vinchef, devono essere 
sempre al dente e mai impregnate di 
acqua come alle volte e, purtroppo 
troppo spesso, ci tocca vedere e, ancor 
peggio, mangiare. 

Dosi per 4 persone:

triglie n. 12-16 (circa 1200-1400 gr.)
pomodoro 300 gr.
aglio n. 2 spicchi
salvia qualche foglia
fi nocchio fresco qualche cima
prezzemolo una gugliata
Vinchef qualche cucchiaioolio, sale e pepe q.b.
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90. ASPARAGI
 ALLA MANIERA
 TOSCANA

L’asparago era coltivato dagli antichi 
Egizi e fu nobilitato dai Romani, che 
costruirono appositamente delle navi 
per il loro trasporto e la commercia-
lizzazione; raggiunge il sua popolarità 
nel 1500 con le novità che andavano 
evidenziandosi nella cucina francese 
e di seguito in quella inglese. 
Generalmente se ne distinguono tre 
specie:
- asparago bianco che germoglia intera-
mente sotto terra ed ha sapore delicato;
- asparago violetto che, pur derivando 
dal bianco, riesce a germogliare alla 
luce del sole ed ha un sapore pronun-
ciato leggermente acidulo;
- asparago verde che germoglia alla 
luce del sole ed ha profumo e sapore 
marcato, con richiami dolciastri. 
Lo stelo dell’asparago deve essere 
duro, resistente alla rottura, grazie alla 
fl essibilità data dalla sua freschezza. 
Pulisci gli asparagi togliendo gli even-
tuali residui di terra e taglia le parti 
terminali. Lessali nell’apposita ”aspara-
gera” con acqua salata e Vinchef, quel 
tanto che li renda teneri, senza allentar-
ne troppo la resistenza (“sotto i denti” 
si dovrà avvertire ancora un po’ della 
loro anima – come si dice, dovranno ri-
manere croccanti –… comunque vedi 
di non esagerare). Concetto nuovo, già 
esposto da un certo Bonnefons, il cui 
rivoluzionario pensiero intorno alla cu-

cina era di non mascherare i piatti con 
troppe salse e guarnizioni: fra l’altro 
raccontava, lui orticoltore, di cuoce-
re l’asparago in modo breve. Eravamo 
nella metà del 1600!
Una volta scolati, rimuovi la parte 
bianca, quella più coriacea, e saltali 
in padella con un fi lo d’olio, una sfu-
mata di Vinchef e una noce di burro. 
Sala e aggiusta con un po’ di pepe.
Ripeti l’operazione con le uova facen-
do attenzione che il tuorlo rimanga 
morbido.
Servi nel piatto le punte degli asparagi 
con le uova accanto. 

Nel caso, accompagna gli aspa-
ragi adagiati su un crostone di pane 
appena dorato insieme a delle “uova 
in camicia”, passa un attimo in forno 
con una fettina di formaggio gruviera 
stesa sopra. 
Nell’acqua di cottura delle uova ag-
giungi qualche cucchiaio di Vinchef, 
uno d’aceto e un po’ di sale.

Dosi per 4 persone:

asparagi 1200 gr.
uova n. 8
burro 20-30 gr.
olio, sale e pepe q.b.
Vinchef ½ bicchiere
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91. ASPARAGI INCARTATI

Pulisci e lessa gli asparagi fi no al gam-
bo nell’apposita pentola alta riempita 
d’acqua. Sala e aggiungi qualche cuc-
chiaio di Vinchef.
In questo modo il gambo, la parte più 
coriacea, ha sostanzialmente la me-
desima cottura della parte apicale. Ri-
tirali al dente ed elimina la parte più 
dura del gambo. Avvolgili nelle fetti-
ne di lardo, di seguito in quelle sottili 
di formaggio, pennella con un po’ di 
uovo sbattuto e spolvera con un po’ 
di pangrattato; passali quindi in forno 
per una rapida “gratinatura”. Condisci 
con un fi lo d’olio e un pizzico di sale 
grosso, magari quello nero al carbo-
ne. 
Ottimi come contorno per carni bian-
che, possono diventare un buon se-
condo se accompagnati da una deli-
ziosa salsa formata da burro (50 gr.) 
farina (20-30 gr.), un bicchiere di lat-
te, ½ bicchiere di crema di latte, qual-
che cucchiaio di Vinchef, parmigiano 
(30 gr.), tre tuorli d’uovo. Con burro 
e farina, latte, crema, Vinchef fai una 
lenta besciamella nella quale aggiun-
gerai il parmigiano grattato e i tuorli 
d’uovo sbattuti. 

Dosi per 4 persone:

asparagi un mazzo (circa 24 asparagi)
lardo 50 gr. circa
formaggio emmental  70 gr. circa
pangrattato q.b.
Vinchef ½ bicchiere
olio, sale e pepe q.b.



127

RicettarioRicettario

92. CALZONI RIPIENI

Il calzone è stato una risposta intel-
ligente per utilizzare gli avanzi della 
pasta del pane farcendoli con altret-
tanti avanzi di credenza, fossero que-
sti formaggi o erbette. Era certamente 
un ripieno di magro, alla portata di 
tutte le tasche.
È famoso il calzone napoletano, ma 
non di meno lo si trova in tutto il Me-
ridione ed è un po’ diffuso in tutta 
Italia; non è altro che un involucro 
(calzino) di pasta di pane farcita, a 
seconda dei territori e della stagiona-
lità, con vari ingredienti (ricotta, moz-
zarella, erbette, pomodori, prosciutto 
cotto, salsiccia…) cotto al forno e an-
che fritto. 
Fratello del calzone è il panzerotto, 
che può avere sia un ripieno dolce 
che salato; cuocendo, tende a gon-
fi arsi prendendo la forma di una pan-
cia… appunto il panze… rotto.
Impasta la farina con lievito, olio, sale, 
Vinchef e acqua (circa 200 gr.) tanto 
da ottenere una pasta omogenea, piut-
tosto morbida e, grazie ai profumi del 
Vinchef, saporita. Lasciala riposare co-
perta e dopo una mezz’ora impastala 
nuovamente. Deve di nuovo riposare 
coperta fi nché non sarà raddoppiato 
il suo volume. È un’operazione vera-
mente semplice che obbligatoriamente 
dovrai, se non sai già, imparare a fare.
Appena lievitata, stendila con il mat-
tarello all’altezza di circa ½ centi-

metro e forma dei dischi di circa 20 
centimetri di diametro che avrai cura 
di riempire con un paio di fette di pro-
sciutto cotto, imbottite, a loro volta, 
con un pezzetto di ricotta e una fetta 
di mozzarella.
Chiudi a mezzaluna facendo ben 
aderire i lembi e friggi in abbondante 
olio di arachide, fi no a completa do-
ratura delle parti.

I Calzoni possono essere cot-
ti anche in forno, occorreranno una 
ventina di minuti a 170°/180°.

Dosi per 4 persone:

Per la pasta:
farina 500 gr.
lievito di birra 15 gr.
olio 10 gr.
Vinchef n. 2 cucchiai
sale q.b.
Per il ripieno:
ricotta 200 gr.
prosciutto cotto 150 gr.
mozzarella 200 gr.



128

93. CARCIOFI
 ALLA CALABRESE

Il carciofo, tipica pianta Mediterra-
nea, è conosciuto fi n dall’antichità 
dagli Egiziani, dai Greci e dai Roma-
ni, sembra comunque che abbia avuto 
il suo primo insediamento in Italia du-
rante il periodo Arabo in Sicilia. Dal 
nome botanico Cynaria carducolus 
si capisce che questi ortaggi derivano 
dal cardo selvatico e che attraverso 
procedimenti e selezioni si arriva ad 
ottenere una fl uorescenza dotata di 
quel cuore tenero, che oggi tutti co-
nosciamo. Appare in Toscana nel XV 
secolo ed è in questo periodo, grazie 
anche alla buongustaia Caterina dei 
Medici, che diventa largamente usato 
e trasportato in Francia assieme alla 
raffi nata cucina Toscana. 
Nell’Olimpo Giove si innamorò del-
la incarnazione della ninfa Cinàra, 
fanciulla dalle prosperose forme e la 
onorò talmente tanto da far ingelosi-
re sua moglie, la mitica Giunone, la 
quale non poté far altro che trasfor-
marla in cardo spinoso per tenerla 
lontana dagli esuberanti apprezza-
menti di Zeus. 
Ne conosciamo diverse tipologie, con 
o senza spine; fra le prime merita ri-
cordare il violetto Toscano, il precoce 
di Chioggia, il violetto di Catania…, 
tra le altre sono da ricordare lo spino-
so di Palermo e lo spinoso Sardo.
La raccolta dei carciofi  generalmente 

inizia ad Ottobre e termina in Prima-
vera. Quando acquisti i carciofi  con-
trolla che abbiano forma compatta, 
che le punte siano ben chiuse, che 
le foglie siano consistenti e carnose e 
che il gambo sia sodo e senza alcuna 
tumefazione.
Togli le foglie più dure e, tagliati a 
spicchi, mettili in ammollo in abbon-
dante acqua acidulata. Mettili a roso-
lare in un tegame con un poco d’olio 
e aggiungi l’aglio ed il peperoncino. 
Stufa con un po’ d’acqua e con il Vin-
chef dosando il sale. A cottura ultima-
ta dovranno apparire teneri ma non 
disfatti. Prima di servirli spolvera con 
il prezzemolo fi nemente tritato ed 
eventualmente aggiungi una spruzza-
ta di pepe ed un fi lo d’olio. 

In stagione stufa i tuoi carciofi  
anche con un poco di aglietto fresco.

Dosi per 4 persone:

carciofi  4-6  di media grandezza
aglio 1 spicchio
prezzemolo una manciata
peperoncino una punta
Vinchef 2-3 cucchiai 
olio, sale e pepe q.b.
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94. CROSTINI DI MILZA
 ALLA TOSCANA

Alcuni mattacchioni dimenticano la 
resistenza delle trabecole di questa 
ghiandola e scrivono di passarla al 
tritatutto dimenticando che i crostini 
alla Toscana sono una crema liscia e 
saporita senza alcuna intrusione. Con 
l’aiuto di un coltello ben affi lato e di 
lama corta e robusta, apri la milza a 
libro e raschia quanto più sangue pos-
sibile dalle sue trabecole. Ricorda che 
la milza ne è un deposito e il dolo-
re provato da noi umani, nella parte 
sinistra del costato, dopo una corsa 
repentina deriva dalla necessità che 
ha il corpo di portare sangue (quindi 
ossigeno) ai muscoli ed essendone la 
milza per natura un grande deposi-
to, si spreme quasi fosse una spugna, 
procurando il fastidioso dolore.
In una piccola casseruola soffriggi 
delicatamente con un fi lo d’olio la 
cipolla ben tritata, l‘aglio, il peperon-
cino e la salvia. Aggiungi il composto 
ricavato dalla milza facendo attenzio-
ne che nessun pezzetto di carne ci sia 
nascosto. Aggiungi il Vinchef e l’aceto 
e continua la cottura coperta. Dopo 
una trentina di minuti, nel caso riti-
rasse troppo, aggiungi un po’ di brodo 
(anche acqua), inserisci i capperi ben 
tritati e l’acciuga diliscata. Rimuovi 
peperoncino, salvia, aglio e termina 
la cottura con il parmigiano grattato e 
una noce di burro. Regola sale e pepe 

prima di spalmare questa deliziosa 
e saporita crema su sottili crostini di 
pane. Niente ha da invidiare ai paté 
più prelibati. 

Dosi per 4 persone:

milza 300 gr.
burro 20 gr.
capperi all’aceto 20 gr.
acciughe salate n. 1
cipolla n. 1 piccola
Vinchef qualche cucchiaio
aceto n. 2 cucchiai
salvia n. 2 foglie
aglio n. 1 spicchio
peperoncino una punta
parmigiano 40 gr. circa
olio, sale e pepe q.b.
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95. CROSTINI
 DI RIGAGLIE

Raccomanda Artusi che “il Cibreo è 
un intingolo semplice ma delicato e 
gentile. Opportuno alle signore di sto-
maco svogliato e ai convalescenti”:   
alla grazia! I cibi pesanti erano lima-
tura di ferro e piombo in agro-dolce! 
Le valutazioni sul mangiare cambiano 
a seconda del periodo, delle mode, 
delle necessità; quello che era ammis-
sibile un tempo ora non lo è più. Co-
munque teniamo fermi certi precetti e 
tiremm innanzi… 
Facile è cuocere un’aragosta o una 
somma bistecca, più diffi cile è far 
apparire bello quello che alle volte 
non è.
Con un po’ di coraggio puoi ottenere 
dei cibi eccellenti da cose apparen-
temente umili, senza dover dar mano 
alla pulizia del portafoglio.
Lessa gli avanzi del pollo: collo spel-
lato e stomaco aperto e ripulito. Ag-
giungili ai fegatini, alla cresta e ai “fa-
gioli” tritati e rosola in una padellina 
con un po’ di cipolla e Vinchef.
A fi ne cottura versa sopra due uova 
sbattute con un po’ di parmigiano 
grattato e prezzemolo tritato. Fai leg-
germente rapprendere e poi dividi su 
crostini di pane oliato e tostato.
Antipasto stimolante dai molti sapori 
che assomiglia dannatamente al Ci-
breo Toscano. 

Dosi per 4 persone:

fegatini di pollo 200 gr.
cresta del pollo n. 1
stomaco di pollo n. 1
“fagioli” del pollo n. 2
collo del pollo n. 1
cipolla n. 1 piccola
Vinchef ½ bicchiere
uova n. 2
parmigiano 30 gr. circa
prezzemolo una spolverata
olio, sale pepe q.b.  
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96. MACEDONIA
 DI FRUTTA CALDA

Alcune volte certi accostamenti sem-
brano illogici e mi sarebbe stato facile 
inserire un’altra indicazione al posto 
di questa, ma il tentativo di dare ri-
sposte alternative può passare anche 
attraverso corrispondenze apparen-
temente diffi cili. Il profumo nuovo e 
penetrante unito ad un sapore “piz-
zichevole” stimola il palato del com-
mensale, che è invitato all’assaggio. 
Taglia a tocchi la frutta e mettila in una 
padella a fuoco vivace con un bricio-
lo di burro, lo zucchero di canna, le 
foglie di menta, il sale, il miele e il 
Vinchef. Dopo un paio di minuti por-
ta in tavola con altro zucchero, succo 
di un limone strizzato e guarnisci con 
qualche foglia di menta fresca.
Il sapore frizzante del Vinchef lega 
bene con le macedonie di frutta sal-
tate in padella, conferendo loro un 
sapore molto personale, che il miele 
riesce a smussare ed esaltare; posso-
no essere servite anche calde accom-
pagnate da un buon gelato di crema.

Dosi per 4 persone:

frutta mista di stagione 1000 gr. circa
zucchero di canna 40-50 gr. 
burro 10 gr. (anche meno)
limone uno
menta qualche “fogliettina”
miele di castagno 30 gr. circa
Vinchef un paio di cucchiai
sale una punta
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97. OMELETTE

Le omelette non sono altro che uova 
sbattute fritte in padella con un goccio 
di latte o anche semplicemente con un 
po’ d’acqua, perché vengano più va-
porose e quindi più delicate. Cambia-
ne continuamente l’aspetto e il sapore 
farcendole con verdure, formaggi (otti-
ma con la mozzarella), carni e, perché 
no, anche con molluschi o pesce (spe-
cialmente con alici – alias acciughe).
Sbatti velocemente le uova con il lat-
te; aggiungi il parmigiano e metti in 
teglia antiaderente con un pizzico di 
burro e un fi lo d’olio. Una volta rap-
presa la parte al contatto con il fuoco 
ripiega la frittata (omelette) dando la 
classica forma a mezzaluna. È il mo-
mento del Vinchef, che darà quella 
“pizzichevole” bontà alle uova, ab-
bassandone il tono e gratifi cando un 
piatto che potrai presentare come una 
piacevole novità ed abbinarlo ad una 
serie di salumi e formaggi. Un’idea 
per risolvere un invitante pranzo in 
modo veloce, anzi… in un baleno.

Termina il pasto di questi piatti 
cosiddetti unici con frutta fresca: sia-
no poponi (meloni) o fi chi, pere od 
uva, perché l’equilibrio nella tavola 
va sempre ricercato. Alla “secchezza-
calda” dei formaggi e dei salumi va 
sempre collegata “l’umidità-fredda” 
della frutta o delle verdure (note da 
“La Cicciaccia”).

Dosi per 4 persone:

uova n. 6-8
parmigiano grattato 70 gr. circa
latte qualche cucchiaio
Vinchef qualche cucchiaio
burro 10 gr.
olio, sale e pepe q.b.

98. PANE AROMATIZZATO

Il pane è un prodotto lievitato ottenu-
to con una successiva cottura in for-
no. È un impasto formato da diversi 
tipi di farine, amalgamato con acqua, 
che può essere insaporito con sale, 
olio, burro, uova, aromi ed essere 
confezionato in varie tipologie legate 
alla territorialità, che fa sempre rife-
rimento alla storia e alle tradizioni. 
Il pane è la massima espressione del 
cibo nella cucina mediterranea, tanto 
che la religione cristiana ne ha fatto, 
insieme al vino e all’olio, uno dei suoi 
simboli.
Il pane non lievitato, detto “azzimo”, è 
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rai su se stessi.
Posali su una teglia da forno e, dopo 
una nuova lievitatura (circa 20 minuti), 
spennellali leggermente con un uovo 
sbattuto e quindi passali in forno per 
una ventina di minuti a 180°/190°, 
fi no a completa cottura. 
Il pane fatto in casa ti permetterà di 
presentarti come un grande anfi trione 
e di aprire il pasto nel migliore dei 
modi: “cum pane”.
Il Vinchef darà quell’aroma personale 
e quel tocco che vaga nella testa di 
un cuoco, che qualche volta non rie-
sce ad esprimere con le normali me-
todologie. Verifi ca per essere convin-
to. Prova e riscontra… fi glio di un… 
S. Tommaso. 

Dosi per un po´ di pane:

farina “O” 500 gr.
acqua 250 gr.
lievito di birra 15 gr.
olio 20 gr.
Vinchef 20 gr.
sale 10 gr.
zucchero 5 gr.

adatto ad essere conservato per lunghi 
periodi ed è il riferimento ebraico all’e-
sodo dall’Egitto. Azzima è la “galletta 
del marinaio” usata dalle marinerie a 
vela. Azzima è la galletta che proba-
bilmente usarono i Livornesi, nel ’600, 
quando iniziarono a mangiare quell’ac-
cozzaglia di pesce che chiamarono 
Cacciucco (da: “Il Cacciucco”).
Disfa in una terrina capace il lievito 
con un po’ d’acqua tiepida, aggiungi 
la farina e via via olio, sale, zucche-
ro, Vinchef e l’acqua necessaria per 
ottenere una pasta non appiccicosa, 
ma morbida. Impasta a lungo e lascia 
lievitare coperto per un’oretta.
Quando la pasta sarà raddoppiata di 
volume dai una ulteriore e veloce im-
pastata. Questa nuova manipolazione 
darà forza al tuo lievito e ti permet-
terà di avere un pane ghiotto che po-
trai modellare a tuo piacimento senza 
grande diffi coltà.
Ricorda: molte volte le diffi coltà son 
più quelle che ti vengono raccontate 
di quelle che sono in realtà; la lun-
ghezza dell’esecuzione è data dai 
tempi di lievitazione e non dalla tua 
elaborazione, che si ridurrà invece a 
pochi minuti.
Comunque, una volta lievitata, ti sug-
gerisco di stendere la pasta all’altezza 
di circa un centimetro e con l’aiuto di 
un coltello ricavane dei triangoli della 
lunghezza di una decina di centimetri 
con una base di cinque, che avvolge-
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99. PATÉ DI FEGATINI

Il paté di fegato, indiscussa preliba-
tezza transalpina, era già conosciuto 
dagli Egizi al tempo dei Faraoni. Que-
sti, come avviene oggigiorno in Bre-
tagna, “ingozzavano” a forza le oche, 
in modo che il loro fegato divenisse 
ipertrofi co, trasformandosi così in pre-
libatezza gastronomica; pure gli An-
tichi Romani seguirono questa prassi 
nell’allevamento. Poi le ragioni della 
storia hanno trasportato quest’uso in 
Francia, che è diventata la patria uni-
versale del “foie grass”.
Cuoci in una casseruola con un fi lo 
d’olio, il Vinchef, gli odori, i fegatini 
rimossi dalla bile e da ogni residuo di 
grasso e la salsiccia.
Cuoci fi nché le verdure non saranno 
pronte, lascia intiepidire e quindi pas-
sa tutto al frullatore, aggiungendo i 
capperi tritati e le acciughe dissalate. 
Rimetti sul fuoco e trova la giusta con-
sistenza. Dosa il sale e il pepe. Una 
volta intiepidito inserisci il parmigia-
no grattato e il burro reso pomata.
Metti l’impasto in un contenitore fo-
derato con la pellicola, pressando be-
ne, in modo che al suo interno non 
rimangano bolle d’aria. Lascia riposa-
re in frigorifero per qualche ora (pre-
paralo un giorno per l’altro).
Rovescialo aiutandoti con i lembi della 
pellicola su un vassoio e decoralo con 
qualche ciuffo di maionese (meglio di 
burro), un po’ di cetrioli e, nel caso, 

rifi niscilo con un velo di gelatina.
Ottimo antipasto in un bel buffèt ser-
vito con sottili fette di pane casereccio 
leggermente oliate, passate al forno a 
bassa temperatura per una quindicina 
di minuti. 

Dosi per 6 persone:

fegatini di pollo 400 gr.
salsiccia n. 1
sedano, carota e cipolla q.b.
Vinchef ½ bicchiere
capperi all’aceto 30 gr. circa
acciughe salate n. 2 
parmigiano 100 gr.
burro 50 gr. 
olio, sale e pepe q.b.
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100. RAGÙ DI CARNI MISTE

Il macinato è un trito di carni meno 
pregiate che diffi cilmente sarebbe pos-
sibile utilizzare, perché dure e tigliose, 
se non debitamente sminuzzate.
Il macinato è trasformazione di un 
sapore primario (un pezzo di carne) 
in sapori secondari, dove la manipo-
lazione ne cambia la struttura, poi 
ancora mutata dall’aggiunta di altri 
ingredienti (spezie, condimenti…). 
Metti in un tegame appropriato con 
un fi lo d’olio il battuto di odori, l’aglio 
sbucciato, la punta del peperoncino 
e lascia soffriggere dolcemente. Nel 
frattempo sbollenta le “costarelle” 
(puntine) di maiale.
Inserisci le carni tritate nel soffritto e 
lascia insaporire con un po’ di Vin-
chef e vino rosso. Quindi metti le 
“costarelle” ormai sgrassate e porta 
avanti la cottura. Dopo una mezz’o-
ra inserisci il fegato ridotto a cubetti e 
il concentrato di pomodoro; regola il 
sale, eventualmente il pepe, e aggiun-
gi ancora un po’ d’olio.
Questo ragù non sarà certamente l’u-
nico esempio, perché le varianti sono 
molte in ogni regione ed in ogni città, 
diversifi candosi addirittura da fami-
glia a famiglia, ma ha l’unica inten-
zione di condire una sontuosa pasta 
che, diversa ancora una volta nei for-
mati da zona a zona, accomuna in 
un originale denominatore la classica 
cucina italiana.

Prova ad accompagnare le 
“paste”, come dicono a Firenze, con 
un po’ di verdura (bietola o spinaci) 
saltata in padella con olio, burro e 
qualche cucchiaio di Vinchef. Una 
grattata di parmigiano è consigliabile, 
ma non determinante.

Dosi per un po' di ragù:

carne di manzo macinata 300 gr.
carne di maiale macinata 100 gr.
“costarelle” di maiale 100 gr. 
fegatini di coniglio 150 gr.
pomodoro concentrato 30 gr.
carota, cipolla e sedano q.b.
aglio n. 1 spicchio
peperoncino una punta
alloro n. 1 foglia piccola
Vinchef qualche cucchiaio
vino rosso qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.



136

101. SALSA AL POMODORO

Abbiamo già detto che Vincenzo Cor-
rado parla per la prima volta di salsa 
di pomodoro, ma bisognerà aspetta-
re l’affermazione della borghesia e 
dei manuali scritti sulla cucina dai 
suoi rappresentanti perché si possa 
ricordare la prima ricetta importante 
ad opera di Ippolito Cavalcanti con i 
suoi “vermicelli con le pommodore”. 
È però nella seconda metà dell’Otto-
cento che il pomodoro diventa ali-
mento consumato dalle grandi mas-
se, fi nché Artusi, nel suo incredibile 
ricettario, non lo paragona “… ad un 
uomo che cacciava il naso per tutto, 
introducendosi nelle famiglie, in ogni 
affare domestico metteva lo zampino. 
Era, d’altra parte, un onesto uomo e, 
poiché dal suo zelo scaturiva del bene 
più che del male, lo lasciavano fare; 
ma il popolo arguto lo aveva battez-
zato Don Pomodoro, per indicare che 
i pomodori entrano per tutto; quindi 
una buona salsa di questo frutto sarà 
nella cucina un aiuto pregevole”. 
Lava bene i pomodori ben maturi 
(possibilmente “pisanelli”, molto suc-
cosi e saporiti) e rimuovi le parti verdi. 
Ponili in una casseruola con gli odori, 
l’aglio, il peperoncino e il Vinchef.
Ritira dal fuoco quando il sedano sarà 
ben cotto, nel caso asciugasse troppo 
allunga con un pò d’acqua. 
Passa tutto al passaverdure e rimetti al 
fuoco per dosare la consistenza con 
olio, burro e sale.

Dosi per 4 persone:

pomodori 500 gr.
carota, cipolla, sedano q.b.
aglio n. 1 spicchio
peperoncino una punta
basilico un mazzetto
Vinchef qualche cucchiaio
burro 10 gr.
olio, sale e pepe q.b.

La salsa dovrà apparire fl uida, ma non 
acquosa.
Ottima come condimento per la pa-
sta, può essere utilizzata per qualun-
que altro piatto che ne richieda la 
presenza, magari corretta da un po’ 
di basilico tritato e da una grattata di 
pepe.
Puoi conservarla per mesi in appositi 
ed ermetici barattoli sterilizzati dopo 
una bollitura (sterilizzazione) di una 
trentina di minuti.
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102. SUPPLÌ DI RISO

Il riso è presumibilmente l’alimento più 
antico dell’umanità. In Cina si coltiva-
va più di 5000 anni fa e anche tutt’oggi 
quanto a coltivazioni i Cinesi non scher-
zano, pur avendo qualità generalmente 
mediocri che tentano di spacciare per 
buone. Probabilmente il riso giunse in 
Italia con gli Arabi conquistatori della 
Sicilia, dove impiantarono, grazie alle 
loro conoscenze idriche, canalizzazio-
ni un po’ da tutte le parti, così da irrora-
re sapientemente le campagne e rende-
re possibile la sua coltura.
La coltivazione della graminacea si 
espanse lentamente per tutta l’Italia, 
un po’ per osmosi e un po’ per i traffi ci 
portuali, che continuamente portavano 
a conoscenza gli esotismi, al tempo e 
anche tutt’oggi, tanto di moda. La gra-
minacea, conosciuta in Piemonte e in 
Lombardia pressappoco nello stesso 
periodo, trovò la massima espansione 
nell’800 grazie al genio di Cavour e 
alla costruzione di quella serie di cana-
li che, utilizzati per il trasporto merci, 
servivano per convogliare e distribuire 
le acque, tanto che la coltivazione del-
le risaie venne effettuata in modo sem-
pre più funzionale e costituisce tutt’og-
gi una importante caratterizzazione di 
quelle zone per una produzione quali-
tativa fra le migliori al mondo. 
Metti il riso in una casseruola con lo 
scalogno e lascialo cuocere coperto 
con l’acqua salata e il Vinchef. Una 
volta cotto e scolato, lascialo intiepidi-

re, quindi amalgamalo con la salsa di 
pomodoro, il parmigiano, il prosciutto 
cotto ridotto a dadolata e un uovo sbat-
tuto. Regola di sale e pepe. Inumidisciti 
le mani e forma con il composto di riso 
delle “pallette” all’interno delle quali 
metterai un pezzetto di mozzarella ri-
chiudendole perfettamente. Passale nel-
la farina, quindi nell’uovo sbattuto con 
un po’ di latte e un cucchiaio di Vinchef 
e di seguito nel pangrattato. Friggile in 
abbondante olio di arachidi. Ritira su 
carta vegetale e porta in tavola i supplì 
appena fatti accompagnati con una fre-
sca mistura di insalate in cui si esaltino 
tutte le tinte dell’orto. 

Dosi per 4 persone:

riso medio a grani semilunghi 300 gr. circa
scalogno n. 1
mozzarella 100 gr.(possibilmente di bufala)
parmigiano grattato 50 gr.
prosciutto cotto 60-70 gr in una sola fetta
uova n. 2-3
pomodoro 100 gr. circa
farina q.b.
pangrattato q.b.
latte q.b.
olio arachide q.b.
sale e pepe q.b.
Vinchef qualche cucchiaio
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103. UOVA IN FRITTATA

L’uovo è costituito da guscio, albu-
me e tuorlo che pesa circa un terzo 
dell’intero volume ed ha un alto va-
lore emulsionante (es.: per preparare 
una maionese) ed era la parte propria-
mente vietata nei giorni di digiuno, 
mentre l’albume ha un basso potere 
calorico ed è ricco, pur esso, di pro-
teine ed è parte fondamentale, con 
lo zucchero, nella preparazione del-
le meringhe. L’uovo fresco in acqua 
salata va a fondo, mentre il vecchio 
tende a galleggiare e comunque, una 
volta aperto, per sincerarvi della sua 
freschezza controllate che abbia il 
tuorlo ben compattato con il chiaro. 
Infi ne devo svelarvi il segreto dell’an-
tico teorema su chi sia nato prima: 
l’uovo o la gallina?

L’uovo cadde dal ciel
come Dio tacque,
si ruppe e la gallina nacque.

Sbatti le uova, aggiungi il formaggio 
grattato e metti in una padella antiade-
rente (potrebbe essere di ferro, debi-
tamente preparata) con un fi lo d’olio. 
Lascia cuocere quel tanto che basta 
da poterne girare una metà sull’altra; 
contemporaneamente bagna con il 
Vinchef e termina la cottura. La fritta-
ta con l’anima ancora molle sarà una 
gradevole sorpresa perché il Vinchef 
le rilascerà quei profumi che alle vol-
te si cercano ma che con fatica si rie-
sce a tirar fuori con altri ingredienti. 

Questa frittata sarà la base per una 
serie di altre, che la tua fantasia può 
escogitare con poco affanno e tanto 
successo attraverso le necessità del 
momento e i ritmi dettati dal cambia-
mento delle stagioni.

Legala con una base di zucchi-
ne saltate in padella, di patate e ci-
polle stufate, di carciofi  affettati infa-
rinati e rosolati pur essi in padella, di 
spinaci appassiti con un po’ d’olio… 
il tutto sfumato e insaporito dal tocco 
prodigioso del Vinchef. 

Dosi per 4 persone:

uova n. 6
parmigiano 50 gr.
Vinchef qualche cucchiaio
olio, sale e pepe q.b.
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