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Le ricette di Pasqua #veryagriturismo 
da provare negli agriturismi di tutta Italia
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Dopo il successo del ricettario dedicato alle festività na-
talizie, abbiamo chiesto ai gestori dei nostri agriturismi 
di condividere, con noi e con te, una delle loro ricette 
pasquali preferite. Doveva essere una ricetta che amano 
cucinare ai loro ospiti per l’occasione, il piatto che han-
no tramandato ai loro figli, che hanno ascoltato dalle 
nonne, di cui vanno fieri e del quale, semplicemente di-
cendone il nome, viene già l’acquolina in bocca. Ci han-
no risposto in tanti, entusiasti, e grazie al loro aiuto ab-
biamo creato un nuovo ricettario, questa volta dedicato 
alla Pasqua.

Ogni ricetta, oltre ai classici ingredienti e procedimen-
to, svela una piccola storia, una vicenda che lega la fa-
miglia dell'agriturismo al piatto: i ricordi legati alla non-
na sono quasi sempre presenti, alcuni hanno cercato di 
rielaborare a loro gusto e con un pizzico di modernità i 
piatti della tradizione pasquale locale; altri, dopo lun-
ghe sperimentazioni, hanno trovato la ricetta perfetta 
per esaltare i prodotti eccezionali della loro azienda; al-
tri ancora replicano ogni anno il loro piatto preferito so-
lo per riprovare le emozioni di un tempo. 

Siamo sicuri che ti verrà voglia di provare ognuno di que-
sti piatti a casa, se non altro per sentire quali profumi e 
quante immagini una semplice pietanza riesce a regala-

re, ma anche di correre a prenotare il tuo ristorante in 
agriturismo per le prossime feste, per gustarti il piatto 
prescelto direttamente sul posto, e condividere l’espe-
rienza con la tua famiglia o con gli amici. 

Ti auguro di trascorrere una Pasqua (con chi vuoi tu) ma 
assolutamente #veryagriturismo!

Francesco Lorenzani

CEO Feries srl
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Dicono del piatto

Un classico abbinamento in cucina a primavera è dato dalle verdi e fresche fave di stagione con il gustosissi-
mo pecorino. 

Il pesto realizzato dalla nostra cucina si presta a condire paste, zuppe o ad accompagnare una buona fetta di 
pane sciapo. 

Si può portare al pic-nic di Pasquetta, il lunedì che segue Pasqua, oppure al Maggetto romano, ovvero alle 
scampagnate del Primo maggio.  
Come aggiunta si può utilizzare la pancetta o il guanciale, per dare un sapore ancora più deciso e ghiotto ai 
piatti.

Agriturismo Il Bosco - Castagneto Carducci (Livorno)

PESTO DI FAVE E PECORINO 
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Dicono del piatto

Rispettando la nostra tradizione, quella appunto di mangiare pecorino e fave in primavera, abbiamo pensato 
di usare questi ingredienti semplici e genuini per un piatto nuovo. 

Abbiamo cercato di donare una veste nuova a Ingredienti tradizionali. 

Nel nostro budino di pecorino con fave il profumo del pecorino caldo esalta la semplice fava, e il tutto viene 
poi condito con un filo di olio nostrano!

Agriturismo Le Colombe di Rocca Sant'Angelo  - Assisi (Perugia)

BUDINO DI PECORINO CON FAVE
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Dicono del piatto

Siamo produttori di zafferano biologico dal 2010. Ne produciamo 1 chilo all'anno. Essendo un potente antios-
sidante, ricco di vitamine ed oligo-elementi è un vero peccato cucinarlo ad alte temperature.

Si sa, la cottura brucia tutta la bontà di un prodotto. Per questo abbiamo ideato diverse ricette per trarre il me-
glio dallo zafferano.

Ci piace usare lo Zafferano non solo nel classico risotto alla milanese, ma anche in tanti altri piatti sia dolci 
che salati.  Se sarai nostro ospite, oltre alla cheese-cake allo zafferano bio potrai assaggiare la nostra birra 
cruda allo zafferano oppure il nostro pecorino allo zafferano!

Agriturismo Sant' Egle  - Sorano (Grosseto)

CHEESE CAKE ALLO ZAFFERANO BIO
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Dicono del piatto

Il piatto nasce dalle origini della nostra famiglia e del nostro territorio. Fa parte di uno dei piatti tradizionali del-
la vera cucina toscana, di quel tempo in cui si utilizzava  qualsiasi risorsa della terra.

Il piatto è particolarmente lungo nella preparazione. È molto semplice e povero, come la vera cucina contadi-
na toscana. Quindi partendo da questo legame familiare ho trovato fantastico riproporre questo piatto ai miei 
ospiti!

Grazie alla mia fantastica carciofaia, nei mesi di marzo e di novembre posso raccogliere i pregiati carducci: 
appena raccolti inizia la lunga preparazione che poi nel momento in cui li vado a servire mi da una grandissi-
ma soddisfazione. Quest’anno con la Pasqua anticipata sarà servito come antipasto ai nostri ospiti! È vera-
mente un piatto fantastico!

Agriturismo Casale le Pergole  - Pontassieve (Firenze) 

CARDUCCI AL POMODORO
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Dicono del piatto

I curruxionis tradizionalmente costituivano un piatto festivo, un lusso a confronto con l’alimentazione quotidia-
na di un tempo, fatta di minestre e zuppe di legumi e verdure.  

Il piatto era legato al periodo della nascita degli agnelli , quando le pecore hanno il latte ed è possibile produr-
re anche i formaggi. Ancora oggi, in ricordo di tempi “magri” si festeggiano le ricorrenze più belle, portando in 
tavola i ravioli di casu axeru (formaggio  fresco e  acidulo di pecora), rigorosamente fatti in casa nei giorni pre-
cedenti, e possibilmente fatti a più mani.  

Prepararli richiedeva molto tempo: con il matterello si tiravano infinite sfoglie di pasta di semola e una volta 
pronte le sfoglie si mettevano nel punto più freddo della casa fino al giorno in cui tutta la famiglia si riuniva.

Era usanza anche offrirli al vicinato, come dono prezioso. Al momento di servire, le porzioni erano generosissi-
me, così come le dimensioni dei ravioli: si diceva che un raviolo per essere bello doveva riempire un piatto.

Agriturismo Sa Ruscitta - Sant’Antioco (Carbonia-Iglesias)

CURRUXIONIS
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Dicono del piatto

Questa semplice e veloce ricetta nasce dal caso e proprio nel periodo pasquale. Durante la Pasqua del 2009, 
alcuni ospiti ci chiesero di poter pranzare in struttura all'ultimo minuto, essendo chiusi tutti gli alimentari, deci-
demmo di fare gli spaghetti ubriachi utilizzando il nostro Chianti Colli Fiorentini DOCG. Come si suol dire: di 
necessità, virtù!

Da allora l’esperimento è diventato uno dei nostri piatti del menu.

Agriturismo Le Torri - Barberino Val d’Elsa (Firenze)

SPAGHETTI UBRIACHI
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Dicono del piatto

Questo piatto è stato ispirato alla storia dello zafferano : una spezia antica e preziosa, di grande valore come 
il sale e il pepe che veniva utilizzata come merce di scambio e utilizzata solo dalle famiglie nobili come medi-
camento o per la tintura delle sete. 

Oggi l’utilizzo è principalmente in cucina e noi lo esaltiamo con la nostra ricetta!

Agriturismo Corte di Valle - Greve in Chianti (Firenze)

TAGLIATELLE ALLO ZAFFERANO
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Dicono del piatto

Sono originario del veneto e i bigotti mori accompagnano ogni menù rustico sia di terra che di mare della mia 
terra. 

In Umbria ho conosciuto la farina di farro e l’ho trovata eccellente per rivisitare il bigolo e rendere il suo aspet-
to più scuro, per questo ho deciso di creare i bigoli al farro. Le erbe aromatiche poi sono la passione della mia 
cucina, mentre l’aglio e il peperoncino rimandano alla cucina mediterranea! 

Con poco e tanta semplicità cerco di esaltare tutti i sapori di ogni singolo ingrediente di questo piatto! 

Agriturismo Nido del falcone - Monteleone d’Orvieto (Terni)

PASTA ERBOLIVA
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Dicono del piatto

La gallina ripiena è una ricetta che tramandiamo da generazioni e nasce dall’esigenza di noi siciliani di arric-
chire le carni povere. La carne bianca, infatti, era poco cucinata nelle feste perché era ritenuta un alimento po-
vero e di facile reperimento.

La gallina, però, nutrice ed ovaiola,  era preziosa e sacrificarla nelle giornate di festa era simbolo di ricchezza. 

Da qui nasceva l’esigenza di rendere più ghiotto il sapore.  Ed ecco inventato il ripieno di uova, formaggio e fe-
gatini che, imbibendo le carni, conferiva al povero animale un gusto veramente sopraffino: la Pasqua era il mo-
mento più bello per mostrarla intera ad amici e parenti, servita poi nel piatto più prezioso e contornata da pata-
te croccanti e cipolline dorate.

Azienda Agrituristica Piccolo - Fattoria di Grenne- Ficarra (Messina)

GALLINA RIPIENA PASQUALE 
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Dicono del piatto

Mia mamma Carla quando io e mio fratello Massimo eravamo piccoli ci preparava per cena questo gustosissi-
mo piatto, accompagnandolo con una fresca insalata di tarassaco appena raccolto!  
 
I friciulin erano la nostra cena preferita in primavera. Adesso che è diventata nonna la prepara per i suoi nipoti 
e per tutti i loro amici, ma  anche per i clienti del nostro agriturismo che - devo ammetterlo - la apprezzano 
con piacere!

Agriturismo La Mussia  - Castelnuovo Calcea (Asti) 

FRICIULIN DI PRIMAVERA 
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Dicono del piatto

Ad Aragona, paese della Sicilia orientale alle porte di Agrigento, il tagano è un piatto tipico del periodo pasqua-
le che prende il suo nome dalla tipica pentola di terracotta nella quale si cuoce. 

La leggenda narra che una massaia avendo poco da preparare per le festività della settimana Santa, decise di 
unire gli ingredienti ‘poveri’ che aveva e cuocerli in un tegame in terracotta che a fine cottura veniva rotto per 
estrarre la pietanza.

Agriturismo Fontes Episcopi  -Aragona (Agrigento) 

TAGANO
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Agriturismo Ebbio - Monteriggioni (Siena)

Dicono del piatto

Questa prima colazione ha un alto potere saziante, con un basso indice glicemico, ricchissima di fibre e di mi-
cronutrienti. Aiuta a regolare il processo di eliminazione delle scorie del nostro organismo e protegge la flora 
batterica. L’olio di cocco è un grasso eccellente. Sostiene l’attività del cervello e la salute del cuore, aumenta il 
metabolismo, aiuta a consumare il grasso in eccesso, ha proprietà antibatteriche e antivirali, predispone il 
mantenimento di tessuti connettivi forti e di una pelle elastica.

PORRIDGE TIEPIDO CON PERE CARAMELLATE 
ALL’OLIO DI COCCO E MANDORLE
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Agriturismo Casale del Moro - Carlentini (Siracusa) 

Dicono del piatto

La ricetta è legata alla storia della nostra famiglia. Nasce dall'intento di utilizzare prodotti del nostro casale, 
creando un piatto unico ed appetitoso in grado di soddisfare tutti i palati.  La senape e le olive utilizzate nel no-
stro piatto provengono direttamente dal nostro agriturismo, a km 0 e biologiche al 100%. La pasta e la carne 
che utilizziamo sono "Made in Sicilia" , ci serviamo di prodotti locali e controllati per valorizzare il nostro mera-
viglioso territorio.

Le casarecce alla contadina è un piatto semplice e povero, con pochi ingredienti facilmente reperibili e a bas-
so costo. Ma è ugualmente una ricetta molto gustosa ed equilibrata dal punto di vista nutrizionale. 

La versione vegetariana/vegana è possibile: basta non aggiungere la carne e si ha comunque un piatto delizio-
so (provare per credere). Mentre la versione per celiaci è possibile, utilizzando la pasta adatta senza contenu-
to di glutine. 

CASARECCE ALLA CONTADINA CON SENAPE 
E SALSICCIA
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Agriturismo Serec - Angolo Terme (Brescia)

Dicono del piatto

La spongada è un dolce tipico pasquale che si preparava in tutte le case, soprattutto quelle contadine: neces-
sita di ingredienti poveri e non costosi, e di uova che le galline iniziano a generare dopo il lungo inverno.

Un tempo veniva anche accompagnata al salame. Altro prodotto che dopo la stagionatura era pronto proprio 
per il periodo pasquale. 

Oggi la spongada si produce tutto l'anno nei panifici e nelle pasticcerie, ma a Pasqua viene proprio servito co-
me un vero e proprio dolce, accompagnato con creme, marmellate o gelato alla crema. A Pasquetta si può 
considerare come un dolce molto comodo da portare al pic-nic.

LA SPONGADA
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Agriturismo La Sabbiona - Faenza (Ravenna)

Dicono del piatto

La mia mamma  preparava gli gnocchi la domenica, conditi con il ragù di carne.

Parliamo degli anni '60: le donne lavoravano tutta la settimana e la domenica, con il poco tempo rimasto, cer-
cavano di preparare un primo più veloce e gradito a tutti.

Il piatto non era molto costoso, essendo a base di patate e farina e ingredienti erano sempre disponibili in tut-
te le case.  Una volta la preparazione era molto più lunga: l'impasto si tagliava a tocchetti e si passava ogni 
pezzetto di pasta sul dorso della forchetta per dare l’ impronta delle righe e lasciare il vuoto all’interno , adatto 
a riempirsi di buon sugo.

Oggi ho deciso di riproporre questo piatto semplice ma tanto speciale a tutti i miei ospiti!

GNOCCHI AL SUGO




