
 

Nati nelle campagne 
Romagnole per conquistare il 

mondo del gusto.  

Semplici e meravigliosi. 
Servono farina e Acqua: 

“Less is More” 

Per “vestire” la tagliatella … 
o qualsiasi altra pasta  

preferiate…è buono con tutto 

Ci vediamo a Rimini,  
certo, ma intanto è un modo per 
avere un po' di mare in casa! 

...qualche idea “appetitosa” dai vostri amici di Rimini 

 

Passatello 

romagnolo  

da brodo 

Strozzapreti 

di Romagna 

ragù di carne 

Classico 

bolognese 

Sugo gustoso 

di pesce alla 

riminese 



 

 

Passatello romagnolo da brodo 

Strozzapreti di Romagna 

Ingredienti (per quattro persone): 

200 grammi di Parmigiano Reggiano, 200 grammi di pane grattugiato, 4 uova, Scorza di limone 

grattugiata q.b, Noce moscata grattugiata q.b  

Preparazione: 

Mescolate il Parmigiano Reggiano con il pane grattugiato, la scorza di limone  

e la noce moscata. 

Formate una fontana al centro del tagliere, aggiungete le uova e impastate il tutto  

in modo omogeneo. 

Create un panetto e dopo averlo avvolto nella pellicola trasparente, riponetelo  

in frigorifero per almeno 30 min. Poi suddividetelo in palline più piccole. 

 

Con l'apposito attrezzo (o con unO schiacciapatate) schiacciate le palline, ricavate  

i passatelli e fateli cuocere nel brodo bollente finchè non affioreranno in superficie  

(con attenzione potete schiacciarli direttamente sulla pentola di brodo bollente). 

Ci vorranno circa 4 minuti e poi..il gioco è fatto! 

Ingredienti (per quattro persone): 

500 farina “00”, 240 gr acqua tiepida, 10 gr sale fino, 15 gr olio evo  

 

Preparazione: 

Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un panetto elastico e lisci e sigillatelo  

con una pellicola: 

Lasciare riposare coperto l’impasto per 30 min circa.  

Dopo di che stendere l’impasto con l’aiuto del mattarello e farina allo spessore  

di una sfoglia dalla quale ricavare tante striscioline da 1,5 cm circa. 

Dare delle pieghe su se stesso e tagliare a pappardella la pasta e poi formare con le mani 

gli strozzapreti arrotolandoli. 

A questo punto potete cuocerli subito in abbondate acqua bollente e sale, sono pronti 

quando saliranno a galla. 



 

 

ragù di carne Classico bolognese 

Sugo gustoso di pesce alla riminese 

Ingredienti (per otto / dieci persone): 

800 gr mirepoix tritata (sedano carota e cipolla), 500 gr polpa magra di maiale tritata,  

300 gr pancetta di maiale, 500 gr polpa spalla manzo tritata, 600 ml passata pomodoro,  

2 cucchiai di concentrato pomodoro, 1 lt brodo di carne, 1 bicchiere di sangiovese,  

1 foglia di alloro, Sale qb, Pepe nero qb, Noce moscata qb 

Preparazione: 

Far imbiondire la mirepoix in una casseruola larga con olio di oliva,  

aggiungere per prima i due tipi di polpa di maiale e far rosolare bene, successivamente  

aggiungere il restante macinato di manzo e continuare a rosolare. 

Quando il macinato è rosolato uniformemente sfumare con il sangiovese.  

Ad alcool evaporato, procedere unendo il pomodoro passato, il concentrato, il brodo e le 

spezie.  

Cuocere a fiamma bassa per minimo 3 ore circa mescolando di tanto in tanto . 

Ingredienti (per quattro persone): 

200 gr mazzancolle pulite, 300 gr calamaretti puliti, 500 gr pomodorini ciliegino,  

200 gr bisque, 250 gr fumetto di pesce, 100 ml vino trebbiano, 5 alici sott’olio,  

3 spicchi d’aglio tritati senza anima, 5 scalogni tritati, Prezzemolo tritato qb,  

Sale fino qb, Pepe bianco macinato qb  

Preparazione: 

In una casseruola bassa e larga far imbiondire l’aglio, lo scalogno e le alici,  

una volta che le alici si sciolgono, aggiungere il pesce tagliato a pezzi piccoli e continuare 

a rosolare per poi sfumare con il vino trebbiano.  

Aggiungere i pomodorini tagliati in quattro e cuocere con il fumetto e la bisque per il tempo 

necessario (circa 20 minuti). 

Aggiustare di sale e pepe e condire con il prezzemolo fresco 



 

V.le Vespucci 20 (Marina Centro) - 47921 Rimini 

  +39054155391 - info@hotelsportingrimini.com 

Provato la ricetta? Ti è piaciuta?  Scatta una foto e taggaci su instagram  

@hotel_sporting_rimini 


