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Per gli amanti della cucina italiana 

Benvenuti nell'incantevole mondo della gastronomia italiana! Questo 
eBook, "Quattro stagioni di sapori italiani, volume I", è molto più di 

una semplice selezione di ricette. È il frutto dei miei viaggi appassionati 
attraverso i piccoli e remoti borghi d'Italia, dal nord al sud dello stivale. 
Avendo vissuto a Bologna, la capitale gastronomica d'Italia, ho potuto 
approfondire le mie conoscenze culinarie e immergermi in una cultura 
ricca e gustosa. Ogni ricetta è stata accuratamente selezionata e 
personalizzata da me, riflettendo le ricchezze culinarie che ho scoperto 
grazie ai miei incontri con artigiani e famiglie locali. 

In queste pagine scoprirete specialità uniche e autentiche che, per la 
maggior parte, non troverete in nessun altro libro di cucina e nemmeno 
in un ristorante. Che si tratti delle mie ricette speciali, della vera 
carbonara o di altri piatti italiani ingiustamente trascurati dal grande 
pubblico, ogni preparazione è un invito a fare un viaggio nel gusto 
attraverso l'Italia. 

Ma non è tutto! Troverete anche idee di menu e consigli di uno chef 
italiano su come preparare una cena eccezionale. Che vogliate 
sorprendere i vostri ospiti, preparare una cena romantica o 
semplicemente condividere un pasto generoso con la vostra famiglia, 
le mie ricette sono alla portata di tutti, con livelli di difficoltà che vanno 
da 1 a 5. Preparatevi a vivere un'avventura culinaria unica, dove 
tradizione e creatività si incontrano per offrirvi il meglio della 
gastronomia italiana. Buon appetito! 
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Cliccate sulla ricetta o sul capitolo di vostra scelta 
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Sommario 

Alcuni utensili da cucina consigliati 

Antipasti 

Arancini ai pistacchi 

Bruschetta mille colori 

Burrata impanata 

Cornetti salati 

Fichi ripieni 

Frittelle croccanti 

Cozze gratinate 

Panna cotta con pomodori secchi 

Panzerotti fritti 

Pizzette di melanzane 

Insalata toscana 

Spaghetti di melanzane 

Toast di polenta 

Tartufini di formaggi 

Vellutata del bosco 

Vitello tonnato 

Tutto sulla pasta 

Le migliori marche di pasta 

Come si sceglie la pasta? 

Le regole d'oro 

Pasta fresca e gnocchi all'uovo 

Gnocchi 

Pici 
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Ravioli 

Tagliatelle, Pappardelle e Lasagne al limone 

Gnocchi 

Gnocchi con spugnole 

Gnocchi alla parmigiana 

Gnocchi con pesto di rucola e 'nduja 

Gnocchi alla sorrentina 

Pasta 

Bucatini all’amatriciana 

Casarecce al ragù napoletano 

Conchiglioni della primavera 

Fettucce del sole 

Lasagne al limone con ragù e 'nduja 

Mafalde al tartufo 

Mafaldine del bosco 

Orecchiette alla positanese 

Orecchiette verdi 

Paccherotti alla Norma 

Pappardelle amalfitane 

Pici alla luciana 

Ravioli al ragù bianco di cinghiale 

Ravioli al sapore d'inverno 

Spaghetti all’assassina 

Spaghetti alla carbonara 

Spaghetti alle vongole 

Tagliatelle al gorgonzola 

Tagliatelle al pesto di limone 

Tortiglioni al pesto di pistacchi 

Trofie al pesto verde genovese 

Trofiette al pesto trapanese 
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Risotto 

Risotto d’autunno 

Risotto del bosco 

Risotto ai funghi porcini 

Risotto del mare 

Risotto alla milanese e ossobuco 

Risotto della primavera 

Secondi piatti 

Melanzane alla parmigiana 

Filetto di orata al cartoccio 

Peperoni ripieni all'italiana 

Polpette e polenta fritta al Parmigiano Reggiano 

Pollo alla cacciatora 

Polpo alla luciana 

Saltimbocca alla romana 

Salmone all'italiana 

Spezzatino di cinghiale con funghi porcini e polenta 

Tagliata di manzo 

Dolci 

Affogato 

Babà al rum 

Baci al cioccolato e nocciole 

Cheesecake cotto con nutella 

Cheesecake alla siciliana 

Limone cremoso italiano 

Panna cotta di Toscana 

Risotto goloso 

Strazzate di Matera 

Crostata della nonna con mirtilli 

Tiramisù all’Amaretto 
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Glossario di cucina italiana 

Ringraziamenti 

Seguici, contattaci 

Avviso di copyright 

Limitazione di responsabilità 
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Alcuni utensili da cucina consigliati 

●​ Bilance 

●​ Coltelli da cucina 

●​ Schiumarola 

●​ Pellicola trasparente 

●​ Frusta in acciaio inox 

●​ Padella per grigliare 

●​ Mestolo 

●​ Macchina per la pasta fresca 

●​ Mandolino 

●​ Miscelatore o frullatore 

●​ Mortaio e pestello 

●​ Stampo per babà al rum 

●​ Stampo per torta a forma di molla 

●​ Stampi per ravioli 

●​ Stampo per torta 

●​ Carta da forno 

●​ Colino per pasta 

●​ Spazzola da cucina 

●​ Pinze per servire 

●​ Tagliere di legno 

●​ Tagliere per gnocchi 

●​ Piastra da forno 

●​ Pressa per aglio 
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●​ Grattugia per formaggio 

●​ Mattarello 

●​ Verrine (bicchierini) 
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Antipasti 

Arancini ai pistacchi 

 

Origine? Gli arancini sono polpette di riso fritte, tipiche della Sicilia, il 

cui nome deriva dalla loro forma e dal loro colore, che ricordano 
un'arancia. Ogni regione della Sicilia ha la sua variante, e gli arancini 
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sono oggi un piatto popolare, spesso consumato come cibo di strada o 
in occasione di pasti festivi. 

Lasciatevi tentare dagli arancini ai pistacchi: un'esplosione di sapori 
cremosi e croccanti, dove il riso carnaroli incontra la ricchezza dei 
pistacchi, il tutto ricoperto da un'impanatura dorata. Una delizia 
siciliana rivisitata per risvegliare il vostro palato! 

 

Difficoltà 3/5 

Costo moderato 

Tempo di preparazione 1 
ora 

Tempo di riposo 20 minuti 

Tempo di cottura 1 ora 

Glutine 

Dosi per 6 persone 

Calorie 1700 kcal 

Utensili bilancia, 
casseruola, vassoio, 

pellicola trasparente, 
ciotola, coltello, 
tagliere, frusta, 

termometro per 
alimenti, schiumarola, 

colino, rotolo da cucina 

Stagioni tutto l’anno 
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Risotto per 12 arancini 

Zafferano in polvere 1 misurino 

Parmigiano 65 g 

Riso (arborio o carnaroli) 300 g 

Vino bianco 50 g 

Scalogno 50 g 

Brodo vegetale 800 mL 

Olio extravergine di oliva 30 g 

Sale e pepe 

 

Ripieno 

Burro 15 g 

Latte intero 150 g 

Noce moscata 

Caciocavallo 55 g 

Farina 00 15 g 

Pistacchi semplici tritati 30 g 

Sale 

 

Copertura e frittura 

Pangrattato 200 g 

Olio di girasole (per friggere) 1 L 

Farina 00 130 g 

Acqua 195 g 
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Farina di pistacchio 10 g 

Sale 

1 Iniziare a scaldare il brodo vegetale in una casseruola e 

riservarne 50 ml per sciogliere successivamente lo zafferano. 
Soffriggere lo scalogno finemente tritato nell'olio d'oliva a 
fuoco basso per 5-6 minuti. Quando diventa traslucido, 
aggiungere il riso e farlo rosolare leggermente. 

2 Versare il vino bianco, lasciarlo evaporare, quindi 

aggiungere il brodo caldo, un mestolo alla volta. Mescolare 
regolarmente per evitare che il risotto si attacchi alla padella 
e cuocere per 18-20 minuti, a seconda del tipo di riso. 
Aggiungere sale e pepe a piacere. 

3 Unire al riso lo zafferano sciolto nel brodo caldo. 

Aggiungere il parmigiano grattugiato, mescolare e spegnere 
il fuoco. Stendere il risotto su un vassoio per farlo raffreddare 
a temperatura ambiente, quindi metterlo in frigorifero per 
farlo raffreddare completamente. 

4 Scaldare il latte in una casseruola con un po' di sale e 

noce moscata grattugiata. In un'altra casseruola, sciogliere il 
burro, aggiungere a pioggia la farina e mescolare 
rapidamente. Aggiungere gradualmente il latte caldo e continuare a 
mescolare fino a ottenere una besciamella liscia e densa. Lasciare 
raffreddare in una ciotola, coprendo la besciamella con pellicola 
trasparente. 
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5 Una volta che il risotto e la besciamella si sono raffreddati, 

tagliare il caciocavallo a cubetti. Ungersi leggermente le 
mani, quindi prendere circa 75 g di risotto, stenderlo nella 
mano, quindi aggiungere un po' di besciamella, qualche 
pistacchio e un cubetto di caciocavallo. Richiudere 
delicatamente il riso intorno al ripieno e formare una palla di 
riso compatta. Ripetere l'operazione per ottenere circa 12 
arancini. 

6 Mescolare in una ciotola la farina, l'acqua e un pizzico di 

sale per ottenere un impasto omogeneo. 

7 Scaldare l'olio di semi di girasole a circa 170°C in una 

pentola grande o in una friggitrice. Controllare la 
temperatura dell'olio con un termometro da cucina. 

8 Immergere ogni arancino nella pastella, quindi rotolarli nel 

pangrattato. Una volta che l'olio è caldo, immergere gli 
arancini, uno per uno, nell'olio caldo usando una 
schiumarola. Non sovraccaricare la padella per evitare che 
la temperatura dell'olio si abbassi. Friggere gli arancini fino a 
quando non saranno dorati e croccanti. 

9 Con una schiumarola togliere gli arancini dall'olio e 

disporli su un piatto foderato con carta da cucina. 
Cospargere di farina di pistacchio e servire subito, ancora 
caldi e croccanti. 
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Per accompagnare gli arancini ai pistacchi, consiglio un vino bianco 
italiano fresco e profumato, come un Greco di Tufo. Questo vino 
campano, con i suoi aromi di frutta fresca e la sua bella acidità, 
completerà perfettamente la ricchezza cremosa del risotto e il sapore 
sottile del pistacchio. 

Buon appetito ! 

Torna al sommario 
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