
antipasti

primi piatti

secondi 

dolci

dal 1993

amaretti
gluten free

Cipolle di magro  Antipasto    Difficolta’: facile 
    Tempo: 20’ + 40’   Persone: 4 
 
Ingredienti:  8 cipolle 
  500 g zucca 
  150 g mostarda di frutta 
  150 g Amaretti 
  1 uovo 
  burro per la teglia da forno 
  un generoso pizzico di noce moscata 
  sale 
 
 

1. Tagliare la zucca e la mostarda di frutta a cubetti, conservare lo sciroppo. Sbriciolare gli 
Amaretti 

2. Bollire in 2 litri di acqua la zucca, cinque minute dopo aggiungere le cipolle senza pelle. 
Cuocere insieme per 10/12 minuti. Scolare il tutto 

3. Svuotare le cipolle tagliate a meta’ e lasciare scolare  
4. Passare nel frullatore la zucca con la mostarda e il suo sciroppo, gli Amaretti, l’uovo, la 

noce moscata e il sale 
5. Riempire le meta’ delle cipolle con il composto 
6. Cuocere in forno a 210’ in una teglia imburrata per ca 30’ e grigliare poi per 2/3 min 

 
Servire caldo o tiepido 

Zucchine ripiene   Antipasto    Difficolta’: Media 
     Tempo: 15’ + 30’   Persone: 4 
 
 
Ingredienti: 750 g zucchine chiare 
  500 g zucca 
  120 g Amaretti 
  80 g parmigiano grattugiato 
  burro per la teglia da forno 
  sale e pepe 
 
 

1. Tagliare la zucca a cubetti e bollire in acqua salata per 20’ 
2. Tagliare a meta’ le zucchini per lungo, scavare l’interno e bollire per 5’. Scolare e asciugare 

con uno strofinaccio 
3. Ridurre la zucca in purea, aggiungere il parmigiana, gli Amaretti sbriciolati, sale e pepe 
4. Riempire le zucchini con il composto, cuocere in forno in una teglia imburrata per 15’ 
5. Servire dopo aver cosparso di burro, parmigiana, Amaretti sbriciolati e dopo aver grigliato 

per 3/4 min 
 

Passato di zucca con Amaretti Primo piatto    Difficolta’: Media 
     Tempo: 30’ + 60’   Persone: 6 
 
 
Ingredienti: 1 kg zucca gialla   2 carote 
  2 grosse patate   1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
  1 cipolla rossa    ½ litro di latte    
  150 g  Amaretti 
  6 cucchiai di parmigiana grattato 
  olio extravergine di oliva 

sale 
 

1. Tagliare la zucca in piccolo cubetti, coprire con acqua fredda, aggiungere patate, cipolle, 
olio e sale 

2. Cuocere a fuoco basso per 40’ 
3. Passare il tutto al setaccio o nel frullatore e rimettere sul fuoco per 20’ aggiungendo il latte e 

il prezzemolo 
4. Cuocere finche’ non diventa denso e cremoso 
5. Servire caldo con l’aggiunta di Amaretti sbriciolati, parmigiana grattato, olio e pepe 

 

Tortelli di zucca  Primo piatto     Difficolta’: Media 
    Tempo: 70’ + 30’    Persone: 4 
 
Ingredienti: per il ripieno 1,2 kg zucca     120 g Amaretti 
    150 g parmigiana grattato   150 g mstarda di frutta 
    un pizzico di noce moscata   100 g burro 
    sale e pepe 
     
  per la pasta 400 g farina 
    3 uova 
    sale 
 

1. Tagliare la zucca a fette e cuocere in forno a 200’ per 40’ senza alcun grasso 
2. Rimuovere la buccia e tagliare a cubetti passare al setaccio 
3. Aggiungere la mostarda di frutta finemente tritata e il suo sciroppo, gli Amaretti sbriciolati, 

50 parmigiano grattato, la noce moscata, sale e pepe 
4. Tritare al frullatore finche’ non diventa una purea e lasciare riposare per almeno 30’ 
5. Preparare la pasta con la farina e le uova, il sale finche’ l’impasto non e’ morbido. Coprire 

con un tovagliolo e lasciar riposare per 30’ 
6. Lavorare la pasta molto sottile. Tagliare in quadrati da 5 cm e mettere al centro un 

cucchiaino di impasto con Amaretti e zucca. Coprire con altro quadrato e schiacciare i 
bordi. Ripetere la procedura fino ad esaurimento degli ingredienti 

7. Calare dolcemente in acqua bollente salata e cuocere dolcemente per alcuni minuti 
8. Scolare con cura. Mettere i tortelli nel piatto e condire con burro e parmigiano 

Servire immediatamente 

Fegato in agrodolce   Secondo piatto   Difficolta’: facile 
     Tempo: 20’ + 20’   Persone: 4 
 
 
Ingredienti:  3 foglie salvia      mostarda 
  3 cucchiai olio extravergine d’oliva   farina 
  1 dado       ½ spicchio aglio 
  ½ succo limone     100 g Amaretti 
  50 g burro      400 g fegato di vitello 
  prezzemolo tritato     15 g pinoli 
  ½ cucchiaio capperi tritati    1 cucchiaino aceto 
   
 

1. Pulire bene il fegato, rimuovere la pellicola e i vasi 
2. Lasciar dorare in 20g di burro le foglie di salvia, aggiungere il fegato tagliato a pezzetti e 

rosolare finche’ non e’ dorato 
3. Mescolare con sale, pinoli, capperi, Amaretti e aceto 
4. Mescolare e aggiungere gradualmente il succo di limone 
5. Versare 5 cucchiai di brodo di dado caldo per avere una salsa per omogenea 
6. Spolverare con poca farina il fegato, togliere l’eccedente e rosolare nel rimanente burro e 

olio per ca 15’ 
7. Aggiungere la salvia, l’aglio e il sale solo a fine cottura 
8. Mettere il fegato in un piatto di portata, versare la salsa e cospargere col prezzemolo 

Servire caldo immediatamente. 

Pancetta ripiena   Secondo piatto   Difficolta’: Media 
     Tempo: 30’ + 60’   Persone: 4 
 
Ingredienti: un pizzico noce moscata  3 foglie di salvia 
  1 spicchio d’alio   sale 
  Prezzemolo tritato   1 uovo 
  30 g noci    1 piccola salsiccia 
  50 g mortadella   50 g Amaretti 
  25 g parmigiana grattato  500 g pancetta di vitello 
  150 g vitello tritato 
 

1. Aprire la pancetta di vitello per ottenere un grande triangolo, lavare e asciugare bene 
2. Tritare le noci, la salvia, il prezzemolo e l’aglio 
3. Mescolare con la salsiccia, la mortadella e il vitello tritato, aggiungere l’uovo, il parmigiano, 

un pizzico di noce moscata, gli Amaretti tritati, sale e pepe 
4. Battere la pancetta di vitello e distribuire il compost fino a 2 cm dal bordo 
5. Arrotolare e stringere la pancetta di vitello, fasciare in un tovagliolo 
6. Bollire il rotolo in acqua salata per ca 1 ora 
7. Lasciar raffreddare nella sua acqua, quindi scolare, togliere il tovagliolo, legare e servire 

tagliato a fette non troppo sottili 
 

Torta agli amaretti  Dessert   Difficolta’: Media 
    Tempo: 30’ + 60’  Persone: 6 
 
 

Ingredienti:   200 g burro   50 g zucchero a velo  
    200 g zucchero  4 uova 
    60 g cioccolata  1 bicchiere di rhum 
    150 g Amaretti  100 g farina 
   
 

1. Lasciare il burro a temperature ambiente ad ammorbidirsi. Grattugiare la cioccolata 
2. Sminuzzare gli Amaretti, aggiungere il rhum e lasciare a riposare per 1h 30’, mescolando di 

tanto in tanto 
3. Sbattere il burro con lo zucchero finche’ non e’ cremoso, aggiungere gradualmente le uova, 

la cioccolata e la farina setacciata. Aggiungere gli Amaretti con il rhum 
4. Dopo pochi minuti di lavorazione aggiungere con cura i bianchi battuti a neve 
5. Cuocere in una teglia imburrata in forno per 40’ 
6. Lasciare intiepidire e servire la torta spolverata con lo zucchero a velo 

Budino di Amaretti  Dolce    Difficolta’: facile 
    Tempo: 45’   Persone: 4 
 
 
Ingredienti: 2 uova 
  130 g zucchero 
  250 ml panna 
  Aroma vanigla 
  150 g Amaretti 
 
 

1. Sbattere le uova con 50 g di zucchero e un pizzico di vaniglia finche’ non diventa una crema 
2. Aggiungere lentamente la panna e gli Amaretti sbriciolati 
3. Mescolare il rimanente zucchero in 3 cucchiai di acqua e mettere sulla fiamma a fuoco basso 
4. Quando lo zucchero diventa giallo togliere dal fuoco e distribuirlo in 4 coppette da forno 
5. Scaldare il forno a 180’. Versare il composto di Amaretti nelle coppette e uocere per 30’ 
6.  

Solo quando le coppette sono completamente fredde metterle nel piano e servire. 

Coppe di Corinto  Dessert   Difficolta’: Media 
    Tempo: 20’   Persone: 4 
 
 
Ingredienti: 40 g uvetta   4 rossi d’uovo 
  1 stecca di vaniglia  30 g cioccolata 
   buccia limone   25 g amido di mais 
  500 ml latte   150 g Amaretti 
  150 g zucchero  70 ml liquore di mandarino 
  100 ml rhum 
   

1. Lasciare ad ammollare l’uvetta per un’ora nel rhum 
2. Tritare finemente gli Amaretti 
3. Bollire il latte con la stecca di vaniglia per 2/3 min e lasciar raffreddare. Togliere poi la 

stecca 
4. Sbattere i rossi d’uovo con lo zucchero, aggiungere l’amido di mais, la buccia del limone e il 

latte tiepido 
5. Cuocere continuando a mescolare finche’ non inizia a bollire 
6. Togliere la buccia del limone, aggiungere il liquore e cuocere altri 2 minuti, poi lasciar 

raffreddare 
7. Mettere meta’ degli Amaretti e dell’uvetta nelle coppe, versare la crema e cospargere con I 

restanti Amaretti e uvetta, aggiungere la cioccolata grattata 

Semifreddo all÷Amaretto    Dessert   Difficolta’: facile 
Con cioccolata calda    Tempo: 30’   Persone: 10 
 
 
 
Ingredienti: 500 ml  panna 
  200 g Amaretti 
  1 rosso d’uovo 
  2 cucchiai di zucchero a velo 
  200 g cioccolata 
   
 
 

1. Rompere gli Amaretti in piccolo pezzetti, aggiungere il tuorlo e lo zucchero. Mescolare  
2. Montare la panna e aggiungerla al compost delicatamente 
3. Sistemare nelle coppette e mettere in frigo per 4/5 ore 
4. Quando sono molto fredde sistemarle nel piatto di portata. 
5. Servire la coppette con qualche cucchiaio di cioccolata calda, una foglia di menta o 

zucchero a velo. 
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