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Il Natale italiano, all'insegna 
della grande cucina familiare

Natale è tempo di famiglia, di calore e di buon cibo. 
È il momento in cui le case si riempiono di profumi 
inebrianti e le tavole si imbandiscono con piatti che 
raccontano storie e tradizioni. Con questo libro voglio 
invitarvi a condividere con me la magia di queste feste, 
guidandovi nella preparazione di un sontuoso pranzo di 
Natale: qui troverete ricette pensate per soddisfare i 
palati più esigenti e creare un'atmosfera festosa e 
accogliente.

Il Natale è la mia festa preferita e la cucina è la mia più
grande passione. In questo libro ho raccolto le mie

ricette natalizie del cuore, quelle che mi trasmettono
più calore e che mi fanno sentire a casa. Molte sono
ricette che ho imparato in famiglia, altre sono ricette

che ho sperimentato e ho reso mie nel corso del tempo.
Spero che possano diventare anche le vostre.

Il pranzo di Natale è un'opera d'arte culinaria che 
richiede cura, passione e un pizzico di creatività. 
Preparare un pranzo di Natale, però, non deve essere 
stressante: per questo ho inserito qui informazioni 
chiare e semplici, per indicarvi passo passo il modo 
migliore di realizzare ogni piatto, ottimizzare i tempi e 
presentarlo in modo elegante. 
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Credo che ogni pranzo di Natale rappresenti una pietra
miliare nella memoria di una famiglia, che sedimenti

ricordi che ci accompagneranno per sempre, perché il
Natale è la festa dell'amore di chi ci è più caro.

Rendiamo dunque memorabile anche questo Natale con
un pranzo che esalti l'antica sapienza della nostra

tradizione familiare, magari arricchito con una ghiotta
novità che viene da una regione diversa dalla nostra.

Penso che qui troverete tutto quel che vi serve per
allestire una bellissima e ghiotta tavola di Natale.

 Auguri!
Alfredo Passalacqua
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Cappelletti
in Brodo

I cappelletti sono una pasta ripiena, simile ai tortellini, 
che viene solitamente servita in brodo caldo di carne. 
Sono particolarmente popolari in Emilia Romagna, ma 
vengono considerati il primo piatto per eccellenza del 
pranzo natalizio anche in molte altre parti d'Italia.

Ingredienti

Per la pasta:
● 400 g di farina 00
● 4 uova
● un pizzico di sale

Per il ripieno:
● 200 g di carne di maiale macinata
● 200 g di carne di vitello macinata
● 100 g di prosciutto crudo tritato
● 100 g di mortadella tritata
● 1 uovo
● 50 g di Parmigiano Reggiano grattugiato
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● noce moscata 
● sale e pepe 

Per il brodo:
● 1 kg di carne di manzo (muscolo, ossa, ecc.)
● 1 cipolla
● 2 carote
● 2 coste di sedano
● 1 pomodoro
● 1 foglia di alloro
● sale 

Preparazione

1. Metti la carne di manzo in una pentola capiente e 
copri con abbondante acqua fredda. Porta a 
ebollizione e schiuma le impurità che si formano in 
superficie. Aggiungi la cipolla, le carote, il sedano, il
pomodoro, la foglia di alloro e un pizzico di sale. 
Riduci la fiamma e lascia cuocere a fuoco lento per 
almeno 2-3 ore, poi filtra il brodo con un colino e 
tienilo da parte.

2. In una padella, rosola la carne di maiale e di vitello 
a fuoco medio con un filo d'olio, sgranandola bene, 
fino a quando è ben cotta. Lascia raffreddare. Poi in
una ciotola mescola le carni cotte con il prosciutto, 
la mortadella, l'uovo, il Parmigiano, un pizzico di 
noce moscata, sale e pepe. Amalgama bene il tutto 
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fino a ottenere un composto omogeneo, e lascialo 
riposare coperto.

3. Su una spianatoia forma una fontana con la farina e
rompi le uova al centro. Aggiungi un pizzico di sale. 
Impasta fino a ottenere un composto liscio ed 
elastico. Avvolgi la pasta nella pellicola trasparente 
e lasciala riposare per almeno 30 minuti.

4. Stendi la pasta in una sfoglia sottile con un 
matterello o una macchina per la pasta. Ritaglia dei
quadrati di circa 4-5 cm di lato. Metti una piccola 
quantità di ripieno al centro di ogni quadrato. 
Ripiega il quadrato a triangolo, premendo bene i 
bordi per sigillarli, poi unisci le due estremità del 
triangolo intorno al dito e premi, per formare il 
classico cappelletto.

5. Porta il brodo a ebollizione. Aggiungi i cappelletti e 
cuoci per circa 5-7 minuti, o fino a quando vengono
a galla e sono cotti al dente. Servi i cappelletti ben 
caldi, immersi nel brodo bollente. 
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