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È vietata la riproduzione anche parziale
di testi, disegni e immagini.

Sono disponibili i numeri arretrati. Per informazioni:e_mail arretrati@fuselliamo.it
                     telefono cell. 388 34 45 241
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1
Lavoro realizzato da 

Federica Geotti

1Fuselliamo

..spaghetti, vermicelli, bucatini, trenette, linguine, pappardelle, 
cappellini, tagliolini, fettuccine, rigatoni, fusilli, penne, pipe, 

conchiglie, garganelli, ruote, orecchiette, stelline, quadrucci, 
farfalline, tortellini, agnolotti, cannelloni. pasta lunga, pasta corta e 

pasta ripiena. pasta fresca e pasta secca, pasta all’uovo e pasta integrale. 
pasta e ancora pasta! dall’antichità ad oggi.
presso gli antichi romani si preparava la laganum (l’attuale lasagna), un 

impasto di acqua e farina, tirata e tagliata a strisce che veniva cotta al forno e 
condita in molti modi diversi per deliziare palati fini come quelli di orazio e di 

cicerone, della quale pare fossero ghiotti.
la patria degli spaghetti è invece la sicilia. nel libro di ruggero del 1154 troviamo 

infatti la prima descrizione di un cibo a forma di fili, chiamato itriya, prodotto a 
trabia (in provincia di palermo) “sito incantevole, ricco di acque perenni e mulini, con 
una bella pianura e vasti poderi nei quali si fabbricano vermicelli in quantità tale da 
approvvigionare, oltre ai paesi della calabria, quelli dei territori musulmani e cristiani, 
dove se ne spediscono consistenti carichi ”. ancor oggi in sicilia sono chiamati tria i 
cappellini d’angelo.

novità del medioevo fu la cottura mediante bollitura, furono inventate nuove 
forme e la pasta ripiena.  comparvero anche le prime botteghe specializzate nella 
preparazione di questo virtuoso cibo ed in breve tempo si espansero in tutta la penisola 
tanto da far costituire, nel Xiv secolo, le prime corporazioni dei pastai. inoltre 
la tecnica dell’essicazione contribuì alla fortuna di un cibo che poteva essere così 
trasportato in lunghi viaggi per mare o per terra. 

nel 1596 arriva in italia il pomodoro, ma soltanto dalla fine del settecento sarà 
abbinato con sempre maggior successo alla pasta tanto da diventarne l’immancabile 
compagno.

ai nostri giorni, la pasta è più che mai un piatto principe del mangiar bene e sano, 
dove il condimento la esalta, l’arricchisce e, se lo desideriamo, la rende anche leggera. 
ogni formato vuole il proprio sugo ed ognuno di noi lo interpreta in modo personale 
in base al gusto, alla bravura ed all’estro del momento.

per tutti noi che adoriamo cucinare con fantasia mescolando colori e sapori guidati 
dal cuore e dal palato, quale migliore compagno di viaggio per i nostri merletti 
altrettanto gustosi!

anty, fede, manu, patty e rosy
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2
Lavoro realizzato da Patrizia Cattarossi

2 Fuselliamo

farfalle al sugo bianco di melanzana

300 g di farfalle

700 g di melanzane

30 ml di olio eXtravergine d’oliva

sale e pepe

pulite le melanzane e tagliatele 
a pezzi grossolani e fate cuocere 
per una decina di minuti in 
acqua bollente e salata. 
scolatele e passatele al frullatore 
con basilico e un pizzico di sale e 
pepe.
fate cuocere le farfalle e nel 
frattempo versate la salsa in una 
padella, regolatela di sale e pepe e 
fatela scaldare a fuoco lento.
appena pronte, versate le farfalle 
scolate nella padella facendole 
saltare aggiungendo un po’ di olio 
eXtravergine di oliva.
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3
Lavoro realizzato da Federica Geotti
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nidi alla gricia

300 g di nidi

150 g di guanciale di maiale

50 ml di olio eXtravergine

40 g di pecorino romano

peperoncino rosso

sale e pape

mettete una padella larga a 
fuoco medio con l’olio.
aggiungete il guanciale tagliato 
a pezzettini e peperoncino a 
piacere. lasciate soffriggere per 
3 minuti.
nel frattempo, fate cuocere i 
nidi in acqua bollente salata.
quando risulteranno al dente 
scolateli.
versateli nella padella con la 
salsa preparata in precedenza 
e amalgamate bene, unendo il 
pecorino romano grattugiato 
e una macinata di pepe nero a 
piacere.

6 Fuselliamo
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Lavoro realizzato da Manuela Benfatto
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8 Fuselliamo

5
Lavoro realizzato da Rosita D’Ercoli
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6
Lavoro realizzato da Antinisca Vicentini

Spaghetti agli Scampi

300 g di Spaghetti

12 Scampi

200 g di pomodorini

60 ml di olio extravergine di oliva

30 ml di vino bianco

30 g di prezzemolo tritato

1 Spicchio d’aglio

1 peperoncino

Sale

Scaldate in una padella, con metà dell’olio 
previSto dalla ricetta, lo Spicchio d’aglio 
Sbucciato e intero.
quando comincerà a prendere colore, 
aggiungete il peperoncino e gli Scampi. Fateli 
roSolare velocemente e bagnate con il vino. 
una volta evaporato, unite i pomodorini, 
precedentemente lavati e aSciugati e tagliati 
in quattro Spicchi. Fate cuocere il tutto 
per 5 minuti, correggete di Sale, quindi 
proFumate con il prezzamolo tritato.
nel Frattempo, leSSate gli Spaghetti, in 
abbondante acqua Salata, Scolateli al dente 
e Saltateli nel tegame con il Sugo agli Scampi.
mantecate con un po’ d’acqua di cottura e 
il reStante olio extravergine d’oliva.
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12 Fuselliamo

7
Lavoro realizzato da Patrizia Cattarossi
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8
Lavoro realizzato da Federica GeottiF
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10Lavori realizzati da Rita Marson
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11
Lavoro realizzato da Lucia Del Bello

35Fuselliamo

13 Lavoro realizzato da Manuela Benfatto12 Lavoro realizzato da Giulietta Pascoli
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14
Lavoro realizzato da Laura Fogar
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Lavoro realizzato da Leonardina Concina

38 Fuselliamo 39Fuselliamo

16
Lavoro realizzato da Martina BriscakF
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17
Lavoro realizzato da Lionella Marcon
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farfalle

ruote

radiatori

pipette rigate

42 Fuselliamo

18
Lavoro realizzato da Patrizia Cattarossi
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Lavoro realizzato da Antinisca Vicentini
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Lavoro realizzato da Manuela Benfatto

47FuselliamoF
us

el
lia

m
oTM

F
us

el
lia

m
oTM

O
nl

y 
w

eb
 v

er
sio

n.
 R

ep
ro

du
ct

io
n 

is 
pr

oh
ib

ite
d

O
nl

y 
w

eb
 v

er
sio

n.
 R

ep
ro

du
ct

io
n 

is 
pr

oh
ib

ite
d

O
nl

y 
w

eb
 v

er
sio

n.
 R

ep
ro

du
ct

io
n 

is 
pr

oh
ib

ite
d

O
nl

y 
w

eb
 v

er
sio

n.
 R

ep
ro

du
ct

io
n 

is 
pr

oh
ib

ite
d



12 - 13 aprile 2014
Corsi FUSELLIAMO

•	 Bucks
•	 Maltese
•	 Chantilly
•	 Codice colori
•	 Cora
•	 Rosaline
•	 Cretese
•	 Withof

Ogni corso verrà attivato con un minimo 
di 7 partecipanti.

Per informazioni e prenotazioni:
 mail: info@fuselliamo.it
 cell.: 388 34 45 241

Si ringraziano tutti i collaboratori che costantemente ci 
offrono supporto per la realizzazione puntuale della rivista, in 
particolare i fotografi Paolo Brino e Ivan Quaiattini.

14 settembre 2013

Inaugurazione del 7° anno e 
premiazione del concorso  

“La primavera secondo Voi”.

Corso Bucks svolto il

27 - 28 Settembre 2013

presso la nostra sede di Gradisca.

21
Lavoro realizzato da Giovannina Antonello
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