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A me stessa e alla forza che non sapevo di avere 
per affrontare la vita quotidiana.

Alla mia famiglia perché mi sostiene in qualsiasi momento.
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“Il mio segreto in cucina è metterci il cuore” nasce dalla mia vo-
glia di mettere su carta stampata il mio mondo. Tutte le ricette che 
preparo sempre e che troverete anche in questo libro hanno un 
denominatore comune, sono semplici e di facile preparazione.

Vi dirò di più, la maggior parte delle ricette che troverete in que-
sto libro sono tutte veloci da preparare, ecco perché vi occorrerà 
circa 1 ora per mettere in tavola dei piatti che conquisteranno la 
vostra famiglia e i vostri ospiti. Parte di esse, invece, hanno una 
preparazione un po’ più lunga poiché sono strettamente legate alla 
mia terra, ma amavo l’idea di farvele conoscere comunque. Sono 
certa che leggere un libro di ricette come questo, che pensa an-
che alle persone celiache che devono escludere il glutine dalla loro 
alimentazione, vi farà venire voglia di mettervi immediatamente ai 
fornelli. Le mie ricette s’ispirano quasi tutte alla mia terra perché 
sono spesso preparate con ingredienti semplici del mio territorio. 
Troverete anche delle ricette che prevedono ingredienti al di fuori 
della mia regione, perché amo provare degli abbinamenti con cibi a 
me nuovi e che non potrei mai provare se non viaggiando. Con gli 
accorgimenti e i consigli che vi darò in questo libro, anche chi non si 
è mai avvicinato al mondo della cucina riuscirà a preparare dei piatti 
buoni e gustosi per la famiglia e gli amici.

Ora credo proprio che sia arrivato il momento di mettersi ai fornelli!

Buona lettura e buone preparazioni.
Francesca 

Introduzione





DIFFICOLTÀ

TEMPO DI PREPARAZIONE

TEMPO DI COTTURA

bassa media alta

LEGENDA
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ANTIPASTI

BACI DI DAMA ALLA ‘NDUJA

1 30’15’

PER I BACI (18):
•	 100 g di farina 00
•	 50 g di parmigiano grattugiato
•	 100 g di ‘nduja
•	 q.b. sale

PER LA FARCITURA:
•	 100 g di pecorino grattugiato
•	 50 ml di latte

Ingredienti 
(per 4-6 persone)

Procedimento

Versate la farina in una ciotola e unite 
la ‘nduja a pezzetti, il parmigiano grat-
tugiato e un pizzico di sale. Impastate 
bene il tutto e, se occorre, unite un goc-
cio d’acqua. Impastate bene fino a otte-
nere un composto ben compatto.
Con un cucchiaino da caffè prelevate 
delle piccole porzioni d’impasto e arro-
tondatele tra le mani, quindi disponete-
le su una placca ricoperta di carta forno. 
Infornatele in forno statico preriscalda-
to a 180°C per 10 minuti.
Nel frattempo preparate la crema al pe-
corino. Versate il formaggio grattugiato 
in un pentolino e unite il latte. Portate 
il pentolino sul fuoco e mescolate i due 
ingredienti a fiamma dolce fino a far 
sciogliere il formaggio.

Non appena la crema al formaggio è pron-
ta, spegnete il fuoco e lasciatela raffredda-
re. Sfornate i biscotti e lasciateli raffreddare 
su una gratella. A questo punto accoppiate 
i biscottini a due a due spalmando al centro 
un po’ di crema al formaggio.
Servite i baci di dama alla ‘nduja in 
tavola.

I consigli di franci

•	 I baci di dama alla ‘nduja si prestano a 
essere farciti con qualsiasi tipo di ripie-
no salato e cremoso.

•	 Se non amate i sapori troppo forti, 
sostituite 50 grammi di ‘nduja con 50 
grammi di burro.
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ANTIPASTI

BICCHIERINI DI RISO AI PORCINI

1 25’30’

•	 100 g di riso Carnaroli
•	 1 l di latte
•	 200 g di funghi porcini
•	 20 g di amido di mais
•	 40 g di parmigiano

•	 1 spicchio d’aglio
•	 1 cucchiaio di prezzemolo tritato
•	 1 pizzico di sale
•	 q.b. olio extravergine d’oliva

Ingredienti 
(per 4 persone)

Procedimento

Pulite i funghi porcini spazzolandoli de-
licatamente e affettandoli. Cuoceteli in 
padella con un filo d’olio extravergine 
d’oliva e uno spicchio d’aglio per 5 mi-
nuti. Trascorso questo tempo, spegnete 
il fuoco e mettete da parte. Ora versate 
il latte in una casseruola e scaldatelo, 
quindi unite il riso e lasciatelo cuoce-
re per 15 minuti a fiamma moderata. A 
parte sciogliete l’amido di mais in poco 
latte e unite il tutto al riso in cottu-
ra. Lasciate cuocere per altri 5 minuti. 

Mantecate con il parmigiano grattugia-
to e dividete il riso nei bicchierini. Com-
pletate con i porcini cotti in precedenza 
e una spolverata di prezzemolo tritato. 
Servite.

I CONSIGLI DI FRANCI

•	 I bicchierini di riso ai porcini possono 
essere resi ancora più golosi sempli-
cemente aggiungendo della pancetta 
a cubetti fatta rosolare in precedenza.

•	 Possono essere conservati in frigorife-
ro per un giorno al massimo. 


