CELEBRIAMO LA PRIMAVERA

una raccolta di ricette

STAGIONALI
— > AUTUNNALL

ANDIAMO ALLA SCOPERTA DEL
CIBO E DELLE VERDURE CHE FANNO BENE
ALLA NOSTRA PELLE, ACCOMPAGNATI
SEMPRE DAI NOSTRI CHEF E CREATOR

Sorrenlino

PASTIFICIO

Creiamo pasta di Gragnano IGP e pasta Biologica prodotta con semola italiana
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Forno d’autunno

Rcette che scaldano la tavola e il cuore

Quando l'aria si fa piu fresca e i colori si tingono di
ocra e ruggine, la cucina si riempie di profumi
intensi, di piatti che cuociono lentamente e
riscaldano la casa. E la stagione della gratinatura
dorata, delle teglie fumanti, dei pranzi che sanno di
attesa e condivisione. E il momento di riscoprire il
piacere del forno, non solo come metodo di cottura,
ma come rituale.

Nasce cosi il ricettario Forno d’Autunno: una
raccolta di piatti di pasta pensati per questa

stagione fatta di calore, rifugio e sapori avvolgenti.
Dai timballi alle lasagne, dagli sformati alle paste
gratinate, ogni ricetta celebra I'incontro tra la

pasta di Gragnano IGP e gli ingredienti tipici
autunnali: zucca, funghi, castagne, formaggi fusi,
besciamelle profumate, erbe aromatiche.

il forno non e solo uno strumento, ma un alleato
per creare consistenze perfette, croste croccanti,
ULSLHQL ODQWL
accogliere, sorprendere e confortare. Ideali per una
cena tra amici, un pranzo della domenica o
semplicemente per regalarsi un momento di
coccola culinaria nei giorni piu freschi.

/H ULFHWWH

\
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Cottura lenta, piacere lungo —
Lautunno in teglia

Il segreto di ogni buon piatto al forno sta nel
tempo: quello per prepararlo, per lasciarlo
cuocere lentamente, per gustarlo con calma.
Questa rubrica e dedicata alle ricette al forno che
non temono l'attesa, che anzi la trasformano in
valore.

Come servire 1 piatti al forno
d’autunno

| piatti al forno non sono solo buoni, ma

VFHQRJUD FL (FFR FRPH SUHVHQWDUOL H YDORUL]]DUOL DO

meglio, in ogni occasione:

Scegli contenitori che raccontano una storia:

&RFRWWH LQ FHUDPLFD SLUR OH LQ JKLVD VWDPSL UXVWLFL

smaltati. Oltre a mantenere il calore, aggiungono
un tocco autentico e accogliente alla tavola.

Gioca con i contrasti di consistenza:

Aggiungi un topping croccante come pangrattato
aromatizzato alle erbe, frutta secca tritata (noci,
nocciole, mandorle) o formaggi gratinabili come |l
pecorino o il grana.

Crea un piatto completo con il contorno giusto:
Abbina a ogni portata un accompagnamento
tiepido e stagionale. Ottimi esempi sono
un’insalata di cavolo cappuccio marinato, zucca
arrosto con miele e rosmarino, oppure mele
caramellate al sale con timo.

Decora come uno chef, con semplicita:
Un rametto di rosmarino fresco, una grattugiata di

scorza di agrume o qualche seme tostato possono

Organizzazione In cucina —
Il forno lavora per te

Il bello dei piatti al forno e che possono essere
preparati in anticipo. Ecco alcuni consigli per
gestire bene i tempi:

>Prepara la pasta al dente e condisci bene prima
della gratinatura

>Monta i piatti in teglia qualche ora prima e tienili
in frigo, ben coperti

>Scalda in forno gia caldo a 180-200°C per 15
minuti prima di servire

>Congela porzioni singole per averle pronte nei
giorni pieni

GDUH XQ WRFFR QDOH VR VWLFDW®Iaqizza|lIsprvizos fefte oxmyopapeyzioni per

piatti caldi o riscaldati in forno per il servizio
aiutera a mantenere la temperatura.

maggiore praticita e resa estetica
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CANNELLONI RIPIENI DI SALSICCIA, PORCINI E NOCI
RICOPERTI DA UN CREMOSO DI ZUCCA E POLVERE DI
AMARETTO

Tra le tante prelibatezze che la stagione ci offre, i cannelloni ripieni di salsiccia, porcini e ng
ricoperti da un cremoso di zucca e polvere di amaretto, sono un vero e proprio tripudio di g

UDI QDWH]]D 4XHVWD ULFHWWD XQLVFH VDSLHQWHPH
creando un piatto che delizia sia la vista che il palato.

recipe & photo
Ciro Perino
Gragnano (CA)

INGREDIENTI per 4 PERSONE PREPARAZIONE

Fase 1
Cuocere la zucca nel forno a 180 gradi per 1 ora.

/ EDQOQHOORQL ,*3 /é2UR GL *Ebrpiergrmcgpppioni per4 minut.

! J GL 5LFRWWD Fase 2

/ J GL =XFFD Preparare la crema di Parmigiano, scaldare latte e panna in una
casseruola. Aggiungere il parmigiano grattugiato, 1 cucchiaio alla volta,

! PO GL EAVFLDPHOOD PHVFRODUH FRQ XQD IUXVWD D DPPD &RQW

/ J GL ORJ]/DUHOOD consistenza cremosa, completare con un pizzico di sale.

/ J GL 6DOVLFFLD Fase 3

! J GL IXQJKL SRUFLQL Per il ripieno, scottare la salsiccia per 3-4 minuti e saltare i funghi porcini

/ J ORFL LQ SDGHOOD FRQ XQ OR GeROLR ,Q XQD FLF

salsiccia, i porcini e le noci tritate, aggiungendo anche la mozzarella.

I SDUPLIJLDQR T E

! 2O0LR (YR T E Fase 4
I 6DOH T E Riempire i cannelloni con il ripieno preparato.
Fase 5

Per il cremoso di zucca, prendere la zucca cotta e frullarla, inserirla in
una ciotola insieme alla besciamella e amalgamare il tutto.

Fase 6
Adagiare il cremoso di zucca sui cannelloni e infornare a 170 gradi per
20 minuti.

Fase 7
Impiattare i cannelloni guarnendo con una spolverata di amaretti
sbriciolati e una crema di parmigiano.


https://www.pastificiosorrentino.com/cannelloni-salsiccia-porcini-zucca/

Se il cibo € il linguaggio
piu universalmente
umano, ogni cucina e lo

specchio di una societa

-Marino Niola

La cucina
di tutti |
glorni

Hai poco tempo per
cucinare e sei alla ricerca

di piatti semplici e veloci?
6HL VHPSUH LQ G
guale menu proporre ai

tuoi bambini? Ecco 2

ricette pensate per i tuoi
salva pranzo/cena pronti

FeS“Vlté, IN mezz’ora 0 poco piu,

adatte sia a cuochi esperti

rl Cetta d a che a principianti dei

fornelli.

sfoderare per
le occasioni.

Non sempre e semplice interpretare in sens
gastronomicogli eventi e le ricorrenze, anche

perché quando si tratta di preparare ricette per
eventi importanti le strade sono due: tradizione
0 innovazione.

6SHVVR SHU™ 2 VXI FLHQWH RPELQDUH LQ PRGR
diverso tra loro gli ingredientipensarne di

nuovi, o agire direttamente sull’impiattamento

e sulle guarnizioni.

La ricetta che vi vogliamo proporre e Timballo
di pasta con melanzane
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TIMBALLO DI PASTA CON MELANZANE

Il timballo di pasta con melanzane alla napoletana € molto piu di una semplice ricetta: € un
DOOD FRQYLYLDOLW¢ XQ SLDWWR ULFFR H VFHQRJUD

partenopea. Strati di pasta avvolti da morbide fette di melanzane, sugo profumato al basilig
IRUPDJJL ODQWL H TXHO FXRUH JHQHURVR FKH FRQTX

recipe & photo
Simone Giannotta
Milano (LOM)

INGREDIENTI per 4 PERSONE PREPARAZIONE

Fase 1
Lavare le melanzane, mondarle tagliando via le estremita e tagliarle a

/ J GL 5LIDWRQL ,*3 /é2UR G Letngdpcyeais enp
! NJ GL OHODQ]DQH Fase 2
/ J GL 3DVVDWD GL SRPRGR U HAFrggerle a 170° in abbondante olio di semi di arachide scolandole con
una schiumarola una volta ben dorate e facendole asciugare su carta da
! VSLFFKLR GL DJOLR e,
/ J GL SDUPLILDOQOR
A O Ealsfett3 I Isa di d far d I'agli loli
el frattempo preparare la salsa di pomodoro: far dorare I'aglio con I'clio
! 6DOH T E evo in una casseruola, quindi aggiungere la passata e un po’ di basilico e

/! 2OLR GL ROLYD H/IWUDYHUJL QHfarg!‘cuECereperSOminuti, in modo che si restringa.
' 20LR GL VAPL GL DUDFKLGH T kE eaq

Cuocere i rigatoni in acqua bollente e salata.
Scolare la pasta al dente e condirla con la salsa (lasciare 1 mestolo da
parte da versare prima di infornarla) e il parmigiano e mescolare.

Fase 5

Rivestire I'intero stampo con le fette di melanzane fritte, riempire con i
rigatoni in posizione verticale, aggiungere la salsa lasciata da parte,
aggiungere una spolverata di parmigiano e ricoprire con le melanzane
restanti, quindi cuocere per circa 30 minuti a 200°C, in forno statico gia
caldo.

Fase 6
Sfornare e lasciare intiepidire per almeno 10 minuti.

Fase 7

Con un po’ di cautela, capovolgere su di un piatto da portata, quindi
decorare con un po’ di salsa di pomodoro e qualche fogliolina di basilico.
Il timballo di rigatoni e melanzane é pronto, non vi resta che servirlo.


https://www.pastificiosorrentino.com/timballo-di-pasta-con-melanzane/

Sorrenlino

PASTIFICIO

Rigatoni - L'Oro di Graghano

QUALCHE INFO

Limpasto
Le semole, attentamente selezionate, unite
allacqua di sorgente formano I'impasto

/ID WUD ODWXUD
/leLPSDVWR DWWUDYHUVDQG
la rugosita e la sagoma desiderata

Lessiccazione

La pasta riposa su telai per piu
di 48 ore, a temperature tra i
40° C e i 60°C

Il confezionamento

/D SDVWD WUD ODWD DO EU
dall’asciugatura, viene confezionata in sacchet
100% riciclabili

[7 O <&

E RICAVATA DA SEM@NDO LA

ACQUA GRANO
4 N4 [a¢]
‘ ( 4 TC:\\‘ ?\l
L 4 =
PASTA SORGENTE ot GRAGNANO

SCOPRI IL PRODOTTO


https://www.pastificiosorrentino.com/prodotto/rigatoni-igp/
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CASERECCE AL FORNO CON ZUCCA E FUNGHI

Le Caserecce al forno con zucca e funghi sono un piatto perfetto per chi cerca un’alternati
gustosa e originale alla classica pasta al forno. La zucca, dolce e cremosa, si sposa alla p

con i funghi saporiti, creando un mix di sapori intenso e avvolgente.
Le Caserecce IGP, cotta al dente, viene poi arricchita da una deliziosa besciamella e dal
IRUPDJJLR ODQWH SHU XQ ULVXOWDWR FUHPRVR H JHR

recipe & photo
Roberta Gaccione
Rossano (CAL)

INGREDIENTI per 4 PERSONE PREPARAZIONE

Fase 1
Per prima cosa mettere l'olio di oliva e lo spicchio d’aglio in un tegame e

/ J EDVHUHFFH *3 /e2UR G| Wquyf 'IDr I}q; Una volta che l'olio & caldo, togliere I'aglio e
! ’ agglungegl furghi, il sale, il pepe nero e la noce moscata.
/ J =XFFD
/ J )XQJIKL Fase 2
IDVFLDU FXRFHUH D DPPD EDVVD FRSUHQGF
! J HVFLDPHOOD i
/ J &DFLRFDYDOOR VLODQOR
! FXFFKLDL 3DUPLJLDQR JUDWFX8BD WFR
IHO /I UDWWHPSR VL GHYH FXRFHUH OD ]JXFFI
4 FXFFKLDL QR FR QFHQ WUDWR @L[quac-"qﬁaf%é%zg%ﬁo%lég scolarla e frullarla con un minipimer
/ VSLFFKL GeDJOLR insieme alla besciamella e al concentrato di pomodoro.
! 2O0LR (YR T E e
I SHSH H 6DOH T E Cuocere le caserecce in abbondante acqua salata, scolarle e inserirle in
'/ 1 RFH PR VFD WD 7- E una grande ciotola.
Fase 5

Aggiungere la zucca, i funghi e il caciocavallo silano tagliato a cubetti e
mescolare il tutto.

Fase 6
Trasferire la pasta in una tortiera da forno e ricoprire con del formaggio
grattugiato.

)DVH

Infornare a 200°C per circa 12-15 minuti, accendendo il grill negli ultimi
5 minuti di cottura. Quando la pasta é cotta, toglierla dal forno e servirla
calda.


https://www.pastificiosorrentino.com/caserecce-zucca-funghi/
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LASAGNA NAPOLETANA

La lasagna napoletana e un simbolo della convivialita e delllamore per il cibo che caratteriz
la cultura italiana. E una preparazione che richiede cura, pazienza e maestria, ma che ripag

sforzi con ogni boccone. Ogni strato di pasta, ricoperto di ragu di carne lentamente cotto,
RUGLODWWH ULFRWWD IUHVFD H SDUPLJLDQR UHJJLD

cremoso che delizia i sensi.

recipe & photo
Benedetta Rocco
Pisa (TOS)

INGREDIENTI per 4 PERSONE PREPARAZIONE
Fase 1
Per il S{o) la carne di maiale e manzo in una pentola con
/ J /D VD‘]QD IDSROHWD QD , *3 d I%I%f?é?fégna@?on il vino rosso e, una volta evaporato, aggiungere la
Gragnano) passata di pomodoro.
! 6DOVLFFH
! XRYD Fase 2
/ J 5LFRWWD Per le polpettine, in una ciotola, mescolare il macinato di maiale e manzo
'/ con la mollica di pane ammollata e strizzata, un uovo, prezzemolo
: J 6DODPH tritato, parmigiano Reggiano, sale e pepe. Formare delle polpettine di
/ J)LRUGLODWWH circa 4 grammi I'una.
/ J SDUPLILDOR 5HIJLDOR JUDWWXJLD WR
/ J GL FDUQH PDFLODWD PLVWHaS®D I DOH H

Rosolare le salsicce in una padella su ogni lato, poi coprire con un

n?anzo)J GL PROOLFD GL SDQH DPPRGBWB G HE OB WITER ) Polre S vovaper o

strizzata
! 6DOH H SHSH T E 20LR GeROLYPase& SFUHJ]/HPROR

Cuocere le lasagne in acqua salata per due minuti, poi scolare e

trlltac‘éoqutj).Q/-/ Gl PDLDOMH H PD Q]R immergerle in acqua fredda per fermare la cottura. Asciugare le lasagne
’ con dei canovacci e conditerle leggermente con olio per evitare che si
! 9LQOR URVVR T E attacchi.

! 3DVVDWD GL SRPRGRUR T E

Fase 5

Prendere una teglia e iniziare I'assemblaggio, iniziare con uno strato di
sugo di pomodoro sul fondo della teglia. Disporre uno strato di pasta, poi
distribuire uniformemente ricotta, salsicce a pezzi, uova sode affettate,
VDODPH RUGLODWWH H SDUPLJLDQR

Fase 6
3UHVVDUH EHQH RJQL VWUDWR SULPD GL DJ.

realizzare circa 10 strati.

)DVH
THUPLQDUH FRQ XQ XOWLPR VWUDWR GL SRP
Cuocere in forno preriscaldato a 180°C per 40 minuti.


https://www.pastificiosorrentino.com/lasagna-napoletana/

Pasti cio Sorrentino, questo Il nostro Impegn

,O 3DVWL FLR 6RUUIKO®IzQ Ri |ID S D UapwraseazA del marchio BIO da al consumatore la
Tutela della Pasta di Gragnano IGP. certezza di avere acquistato un prodotto
/H VHPROH ELRORJLFKH VRQR FH U \Wwecciplmieyddllageracia tavola” e dalle proprieta
SHU OD WXWHOD GHO FRQVXP DWRangletticoe eptnzignali eecrllerti.

FHUWL RIDOOR 22005 utile alla sicurezza /ID FHUWL FD]JLRQH %LR @ WXWHOL
alimentare. , VWLWXWR SHU OD &HUWL FD]JLRQ

nato nel 2004).
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Bio adatta ai bambini
_ 7 ,

La nostra Storia

,O SDVWL FLR 6RUUHQWLQR VRUapse [Empe@mb@EQ @Q Rentamente. Dalla

nell'incantevole scenario della valle dei Mulini. Alla preparazione dell'impasto al confezionamento,
tradizione centenaria dei padri si unisce l'uso di JHVWHQGR WXWWD OD OLHUD GLI
materie prime di qualita. Adoperiamo le migliori che racchiude in se la tecnica e il gusto di una
miscele di semola di grano duro, lavorate con tradizione secolare.

wubD OH GL EURQ]J]R ODVFLDQGR HVVLFFDUH OD SDVWD D


https://www.pastificiosorrentino.com/pasta-trafilata-al-bronzo/
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