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�������
����	, 1/2 spicchio di �����, 1 cucchiaio di �������������	,
��-�	����	,�
�	��	�����
��
�
�, 
(��	, 1 manciata di 
	
	.  

Far marinare per 30 minuti il tonno tagliato a cubetti con aglio, limone e 1 cucchiaio d'olio. In una 
padella rosolare il pesce, salarlo,, far insaporire e spegnere il fuoco. 
Cuocere la pasta e unirla all'intingolo. Servire con prezzemolo tritato e una manciata di pepe.�

+��
��
�����
�(������
���

 ������	����������������������	���
	�.��
������

����

���
����
�����
��������� �������	������
������
�������������	,
��-�	����	���
���	��
���������������
�������������

����
���(��	��)	
	��

&�����
	�����

�������
��	��	���������
	�.���	����
������

����

��	�������
	������
��������������������	�
�������������

	��#������
	�
���������������	�������
	�	��
����	���������������	��
�������	
	������������
��������	�������

	���
�	��	������������	���������
	����������������
������
(���
	��
	
�
	�	�
���	���
	������

����
	��������!/�����
���
%	���
	���
���������������������
	�����������
��������
	�������	�
	�	��
��	���
	����������������
���
�	
��������������
���	��
�����
�����������

+��
��
������������

����	������������
���$//����������
���!//������
�������������!��
�����������������	�����!" �
������	�	�����������0������������)	
	��(�������	�	���������	�����������	�����	���������
1���	�������	�������
	����	���������
��	�������	��������������*���	��
����	�������	��
	
��	�	�
�������	�	����
������%	���	�����������	��	������	��	�	��
%	����	���
����������	������������������������
���	������������
	
	�
��������
��
��	����
�������

+��
��
�����
�����������������

����	��	�
���

������������
��������!����
������	������������
����������������
������	

�����
�������������!�
�
�����������������

(������������	������������������������������������������������
�������
�	�	�	�
	�	�
	�
���
��	�

�����
����
	���#�����������	����������	

�����
��������2�����
���
���������3������������	�����
�����	

�#���
��
	���
	�������	���
����������	��������������������	�
	������
	����
��	�����
��	����



 3 

����������������������������

����	������	��������	�	��������	������(	����	�����
�	��	�����
��
����

Minestra di tagliolini con zucca gialla 

1 Cipolla,1 Spicchio Aglio,  Pancetta affumicata, Patate Medie,  Zucca Gialla 
Sale, Pepe, Tagliolini, Formaggio, Parmigiano�

Preparate un trito di cipolla, aglio e pancetta e fatelo appassire per 5 minuti, a fuoco dolce, 
in una casseruola piuttosto grande, con olio evo, bagnando di tanto in tanto con un 
cucchiaio di acqua. Sbucciate le patate, lavatele e riducetele a cubetti. Private la zucca 
della scorza e dei semi e dividetela in cubetti della stessa dimensione di quelli delle patate. 
Metteteli nella casseruola e fateli insaporire nel condimento per qualche minuto, 
rimestando spesso con un cucchiaio di legno. Regolate di sale e di pepe, coprite con un 
litro e mezzo di acqua, quindi portate a bollore e buttate i tagliolini. Rimestate completando 
la cottura e unendo, solo se occorre, altra acqua bollente salata. Tenete il fuoco moderato 
e il recipiente coperto. Dopo circa10 minuti la minestra sarà densa al punto giusto. 
Cospargete di parmigiano grattugiato, mescolate e servite.�

,
����������������������������(4 persone)  
�
Ingredienti  
1 razza o pesce  bianco da zuppa; 200 gr. di grandinina; 1 kg  di arselle (vongole); 1 spicchio aglio; 
Prezzemolo; Costola di sedano; 1 carota; Olio; Sale; Pepe  
Preparazione  
 

1. preparare un brodo con la razza. Suggerimento: si può preparare la razza al vapore, 
scartando la testa; recuperare il fumetto sottostante al vapore e far cuocere insieme la testa  
ancora per un quarto d’ora . 

2. nel brodo in ebollizione far cuocere la grandinina    
3. far saltare le vongole in una  padella larga con uno spicchio di aglio; sgusciarle e recuperare 

l’acqua di cottura ; aggiungere alle vongole la  polpa di razza, un  trito di prezzemolo e 
l’acqua delle vongole.  

4. unire la grandinina poco scolata (attenzione a lasciare un po’ di acqua) e terminare la cottura  
insieme al pesce. 

Grandinina con salsiccia 
 

Ingredienti: 
600 grammi di salsiccia 
400 grammi di grandinina 
500 grammi di polpa di pomodoro 
1 spicchio d’aglio 
Prezzemolo  
Pepe e sale 
Preparazione 

1. far saltare la salsiccia in padella, aggiungere la polpa di pomodoro  con un trito di aglio e 
portare a cottura  

2. far cuocere al dente la grandinina in acqua in ebollizione  
3. aggiungere la grandinina alla salsiccia e terminare insieme la cottura; aggiungere il trito di 

prezzemolo  
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La ns. grandinina è ottima anche come piatto freddo- insalate di pasta con verdure di stagione 
e con le lenticchie – minestra di  lenticchie e grandinina 
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In una casseruola alta versate l'olio d'oliva e la cipolla, fate appassire leggermente, aggiungete la 
zucca e fate rosolare ancora, aggiungete qualche cucchiaio di pomodoro, fate cuocere 
ancora mescolate per bene e infine aggiungete dell'acqua, mettete il sale e portate a bollore. Fate 
bollire per almeno 20 minuti, la zucca diventerà come trasparente, passatela con minipimer, a 
questo punto aggiungete qualche cucchiaio di grandinina, di meno se vi piace brodosa di più che se 
preferite una minestra più asciutta, fate cuocere e se preferite aspettate che si raffreddi per servire. 
Minestra contadina con porri e grandinina�

Quantità per 4 persone: 
6 porri di media grandezza 
parmigiano grattugiato 
1,5 lt di brodo 
2 cucchiai di farina 
50 gr di burro 
 pepe nero in grani  

Tagliate a fettine molto sottili i porri facendo attenzione ad affettarne solo la parte bianca. 
Soffriggete nel burro le fettine, cospargendole con la farina. Quando i porri saranno dorati potrete 
aggiungere il brodo e 200 gr. (per 4 persone) di grandinina. Lasciate cuocere a fuoco medio fino a 
ultimare la cottura della pasta. Prima di servire cospargere con filo olio e.v. e pepe nero in grani�
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