
Il ricettario
che non 
ti aspetti
Scopri  i  p iatti  che diverti ranno
la tua cucina e i l  tuo palato.
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Nelle ricette troverai queste icone.
Cosa significano? Ecco qui la risposta

SALSICCIA MANTOVANA 
RICET TA TRADIZIONALE

Crumble di  zucca e sa ls iccia  mantovana

Pasta con sa ls iccia  mantovana
con semi di  f inocchio a l  profumo di  mare

Cartoccio con verza e sa ls iccia  mantovana

Involtin i  d i  sa ls iccia  mantovana
con semi di  f inocchio

Insalata tiepida con sa ls iccia  mantovana
piccante e lenticchie

Clafoutis  con sa ls iccia  mantovana e cannel la

Insalata di  patate ,  sa ls iccia  mantovana
con semi finocchio e sa lsa  a i  p inol i

Casseruola  con sa ls iccia  mantovana piccante
e verdure

SALSICCIA MANTOVANA 
CON SEMI  DI  FINOCCHIO

SALSICCIA MANTOVANA 
RICET TA PICCANTE

per quante 
persone?

quanto tempo 
ci  vuole?

posso farcela?



*Salsiccia mantovana 
Ricetta Tradizionale



Ingredienti Preparazione
200g  d i  sa ls iccia  mantovana 
ricetta tradizionale  
800g  d i  zucca già  pul i ta  
150g  d i  formaggio
a pasta morbida a  scelta
ol io  extra  vergine d ’o l iva 
sa lvia  
burro per  la  tegl ia
sa le  e  pepe 
Per  i l  crumble 
80g  d i  farina 
80g  d i  Grana Padano
grattugiato 
80g  d i  burro freddo
mandorle  a  lamel le  
sa le  e  pepe 
pirofi la  ovale cm 30x20 circa

1. Tagl iare la  zucca ,  già  pul i ta 
precedentemente,  a  pezzi  e  poi  a  fettine 
sotti l i .
2.  Nel  f rattempo scaldare in  una padel la 
antiaderente un fi lo  d i  o l io  con qualche 
fogl ia  d i  sa lvia .
3.  Unire la  zucca e fare insapori re  per  a lcuni 
minuti ,  f inché non diventa leggermente 
morbida.
4. Aggiungere sa le  e  pepe.
5.  Togl iere la  zucca dal la  padel la  e  farla 
intiepidi re.
6.  Sgranare la  sa ls iccia  e  rosolarla  nel la 
stessa padel la  senza aggiungere nessun 
condimento,  per  un minuto c i rca ;  a l  termine 
el iminare la  parte untuosa.
7.  In  una c iotola  mescolare con la  punta 
del le  d ita  la  farina con i l  formaggio grana 
padano grattugiato,  i l  sa le ,  i l  pepe e i l  burro 
a  cubetti  formando del le  grosse bric io le. 
8.  Imburrare una pi rofi la  e  a lternare a  strati 
la  zucca ,  con i l  formaggio a  pasta morbida a 
pezzetti  e  la  sa ls iccia . 
9.  Copri re  con i l  composto di  crumble e 
passare in forno a  180° per  30 minuti  c i rca ; 
d ieci  minuti  prima del  termine cospargere 
con le  mandorle  a  lamel le.

4/6 persone

50 minuti

difficoltà  a lta

Crumble di zucca
e salsiccia mantovana*



Cartoccio con verza
e salsiccia mantovana*

Ingredienti Preparazione
4  sa ls icce mantovane ricetta 
tradizionale  
600g  d i  verza 
1  mela
40g  d i  nocciole tostate 
ol io  extra  vergine d ’o l iva 
sa le  e  pepe

1. Tagl iare a  ju l ienne la  verza dopo averla 
lavata e ben asciugata.
2.  Lavare la  mela e tagl iar la  a  fettine sotti l i , 
senza sbucciarla .
3. R iunire in  una c iotola  la  verza e la  mela e 
condire con un fi lo  d i  o l io  ed un pizzico di 
sa le  e  pepe.
4. Distribuire i l  composto a l  centro di 
quattro fogl i  d i  carta  da forno,  unire 
le  sa ls icce tagl iate per  la  lunghezza , 
cospargere con le  nocciole tri tate e chiudere 
a  cartoccio legando con spago da cucina.
5.  Disporre i  quattro cartocci  su di  una tegl ia 
e  passare in  forno a  200° per  15/20 minuti 
circa.

4  persone

30 minuti

difficoltà  bassa



Clafoutis con
salsiccia mantovana*

e cannella

Cartoccio con verza
e salsiccia mantovana*

Ingredienti Preparazione
2 sa ls icce mantovane
ricetta tradizionale  
600g  d i  c imette di
cavolfiore 
3  uova
2 cucchia i  d i  latte 
cannel la  in  polvere 
sa le  e  pepe
150g  d i  formaggio cremoso 
(ricotta o robiola)

1. Lessare leggermente le  c imette di 
cavolfiore in  acqua calda e sa lata , 
mantenendole croccanti . 
2. Sgranare la  sa ls iccia  e  rosolarla  in  padel la 
senza condimento,  a  fiamma vivace e 
mescolandola con un cucchiaio.
3. Sbattere in  una c iotola  le  uova ,  con i l  latte 
ed i l  formaggio cremoso ;  insapori re  con sa le , 
pepe e un bel  p izzico di  cannel la .
4. Disporre le  c imette di  cavolfiore in  una 
pi rofi la  da forno,  unire la  sa ls iccia  ben 
scolata e copri re  con i l  composto di  uova.
5. Spolverare con a ltra  cannel la  e  passare in 
forno a  200° per  20 minuti  c i rca.
6. Sfornare e fare leggermente intiepidi re 
prima di  ser vi re.

4  persone

50 minuti

difficoltà  media



*Salsiccia mantovana 
con semi di finocchio



Ingredienti Preparazione
2  sa ls icce mantovane
con semi di  f inocchio 
400g  d i  coda di  rospo 
320g  d i  pasta tipo penne
1  p iccola  gamba di  f inocchio 
ol io  extra  vergine d ’o l iva 
sa le  e  pepe

1. Lessare la  pasta in  abbondante acqua 
giusta di  sa le ,  sa lata a  piacimento.
2. Nel  frattempo,  preparare i l  condimento : 
mondare e lavare i l  f inocchio,  tagl iar lo  in 
una piccola  dadolata ,  rosolarlo  in  padel la 
con un fi lo  d i  o l io  fino a  quando inizia  ad 
ammorbidi rs i  (se occorre aggiungere un 
poco di  acqua).
3. Unire la  coda di  rospo tagl iata a  tocchetti 
e  la  sa ls iccia  sgranata ,  cuocere a  fiamma 
vivace,  mescolando in  modo che i l  tutto s i 
rosol i  bene.
4. Al  termine,  aggiustare di  sapore e unire la 
pasta ben scolata.
5. Mantecare i l  tutto con un fi lo  d i  o l io  e 
ser vi re.

4  persone

30 minuti

difficoltà  bassa

Pasta con
salsiccia mantovana*

al profumo di mare



Involtini di salsiccia
mantovana* con semi 
di finocchio

Ingredienti Preparazione
2  sa ls icce mantovane
con semi di  f inocchio 
12  fettine di  lonza 
40g  d i  pecorino grattugiato
vino bianco 
ol io  extra  vergine d ’o l iva 
sa le  e  pepe
Per  ser vire
insa lata mista oppure
verdure a l  vapore

1. Sgranare le  sa ls icce con semi di  f inocchio 
e rosolarle  velocemente in  padel la . 
2. Prendere una c iotola  e  unire le  sa ls icce a l 
pecorino,  amalgamando bene.
3. Battere le  fettine di  carne con i l 
batticarne proteggendole con un fogl io di 
carta  da forno,  o  pel l icola ,  ed insapori r le  con 
sa le  e  pepe.
4. Mettere a l  centro di  ogni  fettina un po’  d i 
composto di  sa ls iccia ,  arrotolare ad involtino 
e legare con spago da cucina.
5. Versare un fi lo  d i  o l io  in  una padel la 
antiaderente,  far lo  leggermente scaldare , 
unire gl i  involtin i  e  rosolarl i  da tutte le  parti , 
g i randol i  con l ’a iuto di  due cucchiai .
6. Sfumare con i l  vino bianco e farlo 
evaporare a  fiamma vivace,  continuare la 
cottura ancora per  pochi  minuti ,  poi  ser vi re 
con un’ insalata verde o verdure a l  vapore.

4  persone

30 minuti

difficoltà  media



Involtini di salsiccia
mantovana* con semi 
di finocchio

Ingredienti Preparazione
2 sa ls icce mantovane
con semi di  f inocchio 
4  patate medie 
8 funghi  champignon 
insalatina mista 
o l io  extra  vergine d ’o l iva 
1 spicchio di  agl io
sale e pepe
Per  la  sa lsa
1,5dl  d i  o l io  extra  vergine
d’ol iva 
80g  d i  p inol i  tostati  
prezzemolo
sale e pepe

1. Pelare le  patate ,  tagl iar le  a  rondel le ,  e 
cuocerle  a  vapore,  f ino a  quando risu ltano 
morbide,  poi  farle  intiepidi re.
2. Tagl iare i  funghi  a  fettine,  far l i  rosolare a 
fiamma vivace in  una padel la  con poco ol io 
aromatizzato con uno spicchio di  agl io ;  a l 
termine sa lare leggermente.
3. Tagl iare a  rondel le  le  sa ls icce e passarle 
in  padel la  senza condimento fino a  renderle 
croccanti .
4. Preparare la  sa lsa :  f ru l lare con un mixer 
ad immersione i  p inol i  con ol io ,  un pizzico 
di  sa le ,  pepe e qualche fogl ia  d i  prezzemolo 
fino ad ottenere una sa lsa  f lu ida.
5. Disporre le  patate su di  un letto di 
insa lata ,  sa lare leggermente,  quindi  unire 
i  funghi  e  la  sa ls iccia  croccante,  infine 
condire con la  sa lsa  a i  p inol i  e  ser vi re.

4  persone

40 minuti

difficoltà  media

Insalata di patate,
salsiccia mantovana* 
con semi finocchio
e salsa ai pinoli



*Salsiccia mantovana 
ricetta piccante



Ingredienti Preparazione
2  sa ls icce mantovane
ricetta piccante  
200g  d i  lenticchie  
2  sca logni
1 carota 
1 costa di  sedano 
ol io  extra  vergine d ’o l iva
sale e pepe 
1  fogl ia  d i  a l loro

1. Tagl iare a  rondel le  la  carota dopo averla 
lavata e pelata.
2. El iminare i  f i lamenti  da l la  costa di  sedano 
e tagl iar la  a  rondel le.
3. Mettere i l  tutto in  una casseruola  con le 
lenticchie e la  fogl ia  d i  a l loro,  coprendo con 
acqua fredda e portare a  bol lore.
4. Lessare le  lenticchie sa landole solo 
in  u ltimo,  poi  scolarle  con le  verdure ed 
el iminare la  fogl ia  d i  a l loro.
5. Tagl iare gl i  sca logni  a  spicchi  e  rosolarl i  in 
padel la  con un fi lo  d i  o l io.
6. Unire le  sa ls icce tagl iate a  rondel le  e 
cuocerle  bene da ambo le  parti .
7. Unire le  lenticchie e fare insapori re , 
mescolando a fiamma dolce.
8. Condire con un fi lo  d i  o l io ,  s istemare di 
sa le  e  pepe,  e  ser vi re.

4  persone

40 minuti

difficoltà  bassa

Insalata tiepida 
con salsiccia mantovana* 
e lenticchie



Casseruola 
con salsiccia mantovana* 

e verdure
Ingredienti Preparazione
4 sa ls icce mantovane
ricetta piccante 
2 coste di  sedano 
1 melanzana
1 peperone rosso 
1 cipol la  rossa 
8 pomodorini 
vino bianco 
ol io  extra  vergine d ’o l iva 
timo
maggiorana 
agl io  
sa le  e  pepe

1. Preparare le  verdure :  tagl iare la  c ipol la 
a  rondel le  sotti l i ,  e l iminare i  f i lamenti  da l 
sedano e poi  tagl iar lo  a  rondel le.
2. Pelare i l  peperone ed el iminare i  semi  e 
le  coste bianche interne per  renderlo più 
digeribi le ,  poi  tagl iar lo  a  tocchetti .
3. Lavare la  melanzana e tagl iar la  a  cubetti , 
d ividere in  due i  pomodorini .
4. Versare un fi lo  d i  o l io  sul  fondo di  una 
casseruola ,  unire le  verdure ,  profumarle  con 
le  erbe aromatiche tri tate ,  insapori re  con 
sa le ,  pepe e un fi lo  d i  o l io.
5. Mescolare bene,  unire le  sa ls icce forate 
con i  rebbi  d i  una forchetta ,  bagnare 
con una spruzzata di  vino,  copri re  con i l 
coperchio e passare in  fo rno  a  200° per 
45/50 minut i .

4 persone

60 minuti

difficoltà  bassa



Casseruola 
con salsiccia mantovana* 

e verdure



levoni . i t


