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la mia tavola
Genuina e buona come la giusta compagnia, 

nutriente come la condivisione: è a tavola che 
si impara a riconoscere ciò che ci piace e ciò 
che ci fa stare bene. La tavola unisce e invita 
a parlare, colma i vuoti e leva le voglie e ogni 
giorno accoglie silenziosa parole, segreti, amori 

e risate. La tavola è amica.



Se ci penso, mi pare di vedermi: sorridere nel buio della 
cameretta e ripassare compiaciuta ogni passo di quella 
giornata trascorsa con la mamma a fare la pasta fresca.  
Mi tornava tutto tranne il fatto che venisse preparata 
sempre più del necessario e che amici o parenti venissero a 
prendersela. L’ho capito più tardi che le ricette che richiedono 
tempo sono come i bei ricordi: nascono per essere condivise.
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Tagliatelle  
con funghi porcini e pomodorini
Per 6 persone

2 bei funghi porcini	 prezzemolo
4 spicchi d’aglio	 10 pomodori ciliegini
olio	 sale

Con un panno di cotone inumidito pulite la cappella dei funghi, 
eliminate la parte terrosa dai gambi e raschiateli delicatamente  
con un coltellino. Staccate il gambo dalla testa del fungo, ruotandolo 
con delicatezza. Tagliate i gambi a fettine sottili e le cappelle a fette un 
po’ più spesse. In una padella capiente fate rosolare nell’olio gli spicchi 
d’aglio interi schiacciati e non spellati e il prezzemolo tritato, unite i gambi 
e fate cuocere. Aggiungete i pomodorini tagliati a metà e saltate a fuoco 
vivo (se non gradite la buccia dei pomodorini, rimuovetela con una pinza da 
cucina: quando sono cotti si stacca con facilità). Solo alla fine aggiungete le 
cappelle fresche: in cinque minuti saranno cotte. Salate.  
Nel frattempo, preparate una pentola con acqua salata e portate  
a ebollizione. Buttateci la pasta e scolate al dente. Mescolate  
le tagliatelle con il condimento preparato in precedenza,  
cospargete con un pizzico di prezzemolo e servite subito.
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Panforte
Per 8 persone

150 g di farina
250 g di canditi
300 g di mandorle
150 g di zucchero a velo, più un po’ per spolverare
150 g di miele d’acacia
10 g di cannella
1 foglio d’ostia

Scaldate il forno a 180°C. Ritagliate un disco di 
ostia e adagiatelo sul fondo della tortiera. Mescolate 
la farina con i canditi, le mandorle e la cannella. 
Scaldate il miele e scioglieteci dentro lo zucchero. 
Unite i due composti e versate nella tortiera 
premendo bene. Infornate per 15 minuti. 
Fate raffreddare e spolverate di zucchero a velo 
quando è freddo.

Lo mangiavo solo a Natale 
ma, grazie a lei, adesso posso 
farmelo per un inverno intero: 
le vere amiche servono anche 
a questo. Vi regalo il Panforte 
di Francesca, così sono certa 
che capirete che la bontà di 
un dolce e quella del cuore si 
possono trovare sempre, non 
solo in un periodo speciale.
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Carré di agnello  
in crosta di pistacchi

Per 6 persone

1,2 kg di carré di agnello
80 g di pangrattato

70 g di pistacchi
40 g di burro
1 aglio intero

80 ml di olio
sale

Tagliate via le punte delle costolette e incidete la carne 
vicino all’osso per un paio di cm. Legate il carré  
con spago da cucina per farlo restare in forma e 

adagiatelo in una teglia. Accendete il forno a 180°C.
Tritate finemente l’aglio e grossolanamente i pistacchi, 

mescolate il trito al pangrattato e distribuite il 
composto sul carré, premendo con la mano perché 

aderisca alla carne. Salate. Fate fondere il burro, 
mescolatevi l’olio e irrorate il carré in modo uniforme. 

Mettete la teglia in forno e cuocete per circa un’ora, 
controllando la cottura di tanto in tanto.
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Ciambellone 
americano
Per 8 persone

8 uova
225 g di farina
230 g di zucchero
135 g d’acqua
130 g di olio di semi
½ cucchiaino di cremor tartaro
1 bustina di vanillina
1 bustina di lievito

Accendete il forno a 160°C. Separate gli albumi dai tuorli. Montate i primi a 
neve con il cremor tartaro e tenete da parte. Setacciate la farina con il lievito  

e la vanillina. Montate i tuorli con lo zucchero, quindi aggiungete l’olio,  
poi gli ingredienti secchi e infine l’acqua. Unite i due composti, mescolando  

dal basso verso l’alto e facendo attenzione a non smontare gli albumi.  
Versate in uno stampo per Angel Cake imburrato e infarinato, infornate  

e cuocete per 45 minuti. Lasciate raffreddare capovolto.
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Lei pensa proprio a tutto: nel pacco ho trovato lo stampo, la ricetta 
e il cremor tartaro, regalato anche quello, nel caso non riuscissi 
a trovarlo in paese. Ciò che è difficile trovare, in realtà, sono le 
amiche attente: lo so grazie ad Anna e al suo “Angel Cake”.
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Il sapore romantico di cose dimenticate, la bellezza segreta di dettagli 
che danno carattere a una stanza, il profumo discreto e confortante di 
un dolce che cuoce in forno mentre tutti ancora dormono… E poi il buffo 
“ciaf-ciaf” di piedini nudi sulle assi del pavimento, al mattino, mentre  
il giorno comincia e tutto sembra nuovo e brillante e pieno di promesse. 

Irene crea atmosfere sognanti, in cui mescola ricordi, ispirazioni  
e un’eleganza spontanea, priva di retorica. Un invito a sorpresa, 
la semplicità di un piatto, la bellezza di un fiore di campo e 
di un ortaggio sono celebrati attraverso immagini splendide 
e parole che sanno trasformare in emozione le piccole 
gioie di ogni giorno.
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