
Lunedì 5 agosto. Cucinano I BRAVISSIMI 
 
PASTA  AL SUGO DI CALAMARI E ZUCCHINE 

 
 
 
 
Ingredienti per 4 persone:  
 

 500 g di calamari da pulire  
 400 g di pasta corta  
 Prezzemolo e basilico 
 1 cipolla rossa  
 2 zucchine 
 olio 
 300 grammi pomodorini ciliegino  
 2/3 spicchi di aglio 
 sale, peperoncino 

 

 

 

 

 

 Tritare finemente la cipolla  
 Schiacciare 2 spicchi di aglio 
 Rosolare cipolla, aglio e peperoncino a fiamma bassa 
 Pulire i calamari 
 Tagliare i pomodorini 
 Tagliare le zucchine 
 Quando la cipolla è ben rosolata, aggiungere i pomodorini, salare e 

pepare. 
 Dopo 10 minuti, aggiungere i calamari tagliati ad anelli e le zucchine e 

rosolare per 10 minuti. 
 Spegnere il fuoco e aggiungere prezzemolo e basilico. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  

 



Martedì 6 agosto – GLI ITALIANI 

Rigatoni alla puttanesca romagnola 
 

 

 

 

 

 

 

Ingredienti per 4 persone  

 350 grammi di rigatoni                               
 10/12 pomodorini  
 1 scatoletta di tonno (120 grammi 

ca) 
 100 grammi di olive nere senza 

nocciolo                                        

 2 acciughe sott’olio o sotto sale 
 1 cucchiaio di capperi 
 1 spicchio d’aglio 
 Olio d’oliva,  peperoncino o pepe, 

sale 
 4/5 foglie di basilico 

 

Preparazione 
Mettete sul fuoco abbondante acqua per la cottura della pasta. 

Nel frattempo tagliate a metà le olive, lavate le acciughe se sono sotto sale, lavate 
accuratamente i capperi e i pomodori. 

In una padella rosolate nell’olio lo spicchio d’aglio, appena soffritto. Aggiungete i 
pomodori tagliati a dadini con un po’ di sale e peperoncino o pepe. 

Fate cuocere mescolando frequentemente finché non otterrete una salsa. A questo 
punto aggiungete le acciughe che dovranno sciogliersi, i capperi e le olive.  

Solo alla fine mettete il tonno schiacciato precedentemente con la forchetta senza 
farlo cuocere. Profumate con alcune foglie di basilico. 

Quando l’acqua bolle, buttate la pasta. Scolatela al dente e conditela con il sugo. 

Mescolate bene per amalgamare i sapori e servite subito in tavola.  

 
  

 



Mercoledì 7 agosto, i BRAVI 
 

                      RICETTA REGIONE VENETO 
 
Farfalle trevisane (per 4 persone)   
 
 
                                          350 gr. di farfalle 
                                          200 gr. di ricotta 
                                          50 gr. di noci 
                                          120 gr. di insalata trevisana (radicchio) 
                                          mezza cipolla  
                                          20 gr. di parmigiano grattugiato 
                                          olio extravergine d’oliva 
                                          sale e pepe 
 
 
PREPARAZIONE: 
 
Lavate l’insalata trevisana, asciugatela bene e tagliatela a pezzetti. 
In una padella mettete l’olio, la cipolla tritata a pezzetti piccoli, e 
cuocete per alcuni minuti. Aggiungete un po’ di acqua calda e 
continuate a cuocere. Quando l’acqua è evaporata unite l’insalata 
trevisana e dopo qualche minuto le noci tritate, il sale e il pepe e infine 
la ricotta e il parmigiano. 
Quando la pasta è pronta, tenete da parte un po’ di acqua di cottura, poi 
versate le farfalle nella padella con il condimento (aggiungete l’acqua 
di cottura se necessario). 
 
BUON APPETITO! 
 

 

 

 

 

 

 



Giovedì 8 agosto, I PIÙ BRAVI 

MALLOREDDUS ALLA CAMPIDANESE 

 

                    

 

I malloreddus sono sicuramente uno dei più tradizionali tipi di pasta della Sardegna,  presenti in 
tutte le occasioni più importanti, sia nelle feste e sagre paesane che durante i matrimoni. 

 

I malloreddus alla campidanese sono la versione tipica della zona del 
Campidano, regione meridionale della Sardegna, famosa per la produzione 
dello zafferano 
 

Ingredienti per 6 persone: 

g 500 di malloreddus 

g 120 di salsiccia fresca 

g 500 di pomodori  

un dl  di olio extravergine di oliva 

una cipolla  

zafferano in polvere 

formaggio pecorino 

 

Sbucciate e tritate finemente mezza cipolla e fatela rosolare  lentamente in una padella 
antiaderente con olio di oliva extravergine.  

Spellate la salsiccia, sbriciolatela grossolanamente con le mani e unitela al soffritto di cipolla. 

Fate rosolare la salsiccia per 15 minuti a fuoco vivace, girandola spesso e poi unite il pomodoro, lo 
zafferano e aggiungete un po’ di sale.  

Lasciate cuocere per circa 20 minuti, mescolando ogni tanto.  

In abbondante acqua bollente salata lessate i malloreddus, scolateli e conditeli con il sugo appena 
preparato. 

Serviteli fumanti e insaporiteli con abbondante formaggio pecorino grattugiato. 


