POLPETTINE AI FAGIOLI 
300 gr. cannelini secchi a bagno una notte 
latte, vino bianco secco 
300 gr, carne di manzo tritata 
80 gr. mollica pane 
80 gr. pancetta 
1 cipolla- 1 uovo 
50 gr. farina-burro-prezzemolo tritato-aromi per arrosto 
noce moscata-parmigiano.sale,pepe 

Scolate i fagioli e lessateli in acqua per 2 ore, passateli al passaverdura, unitevi 20 gr. burro, e diluire con un bicchiere scarso di latte.Asciugate il pure' su fuoco basso mescolando. 
Preparate le polpettine con la carne macinata, il pane bagnato nel latte e strizzato e tritato nel mixer insieme alla pancetta e al prezzemolo, 1 uovo, sale e pepe, 1 cucchiaino di arommi per arrosto, una grattata di noce moscata e due cucchiai di formaggio grattugiatiìo. Con le mani umide fate dell palline grosse come una noce, infarinatele e cuocetele dopo aver fatto appassire la cipolla (abbastanza grande) in 30 gr. di burro. Bagnatele prima col vino evaporato coprite con latte coprite e finite la cottura afuoco basso per 15 minuti. 
Mettete il pure' di fagioli nel piatto ponete le polpettine irrirate del sughetto di cottura nel mezzo cospargete di prezzemolo tritato e gustate.

POLPETTINE CON PEPERONI 
200 gr, petto di pollo 
100 gr, prosciutto cotto 
200 gr, carne vitello macinata 
80 gr. mollica pane 
prezzemolo - latte 
parmigiano 
2 uova - farina - burro 
6 peperoni gialli e rossi 
1 cipolla 
passato di pomodoro - olio - sale - pepe 

Cuocete il petto di pollo con un po' di burro e olio. Nel mixer passate tutte le carni insieme alla mollica bagnata nel latte e strizzata, unite le uova 2 cucchiai di formaggio, prezzemolo tritato, sale e pepe. Amalaganate e preparate le polpettine grosse come 1 noce e infarinatele. 
Mettetele in una pirofila unta d'olio e cuocete in forno per circa 30 minuti rigirandole spesso e coprendole con un foglio d'alluminio dopo 15 minuti. 
Pulite i peperoni e fateli a listarelle. 
Dorate la cipolla in 3 cucchiai d'olio unite i peperoni e 2 cucchiai di passata di pomodoro cuocete e regolate di sale. 
Disponene polpette e peperoni sul piatto da portata e cospargete di prezzemolo.

PALLINE DI SPINACI

Una ricetta questa con mille varianti, questa e' una leggermente diversa: 
4 persone: 
600 gr spinaci surgelati 
200 gr formaggi caprini 
1 uovo 
farina 
150 gr sbrinz 
80 gr burro 
noce moscata 
una scatola pelati 
1 sp. aglio 
olio. prezzemolo. sale, pepe. 
Cuocere igli spinaci, cotti raffreddarli con acqua fredda e strizzarli molto bene e tritateli. In una terrina insieme agli spinaci aggiungete i caprini schiacciati con una forchetta. grattugiate lo sbrinz e mettetene neta' nel composto, mescolate bene e unite ancora la farina (2 cucchiai) l'uovo, salate e pepate e insaporite con una grattatina di noce moscata. 
Mettete il composto in frigorifero per circa 1 ora. 
Intanto preparate un sughetto: in un po' d'olio unite i pelati, salate e pepate e cuocete 15 min. aòlla fine unite aglio e prezzemolo tritati. 
In abbondante acqua salata cuocete le vostre palline, con le mani infarinate formatele e mettetele nell'acqua poche per volta scolatele quando vengono a galla e disponetele in una pirofila imburrata (L'acqua deve sobbollire) Cospargetele con fiocchetti di burro ed il restante formaggio, in forno caldo a 200 gr. per 10 minuti. Serviteli con la salsa di pomodoro a parte.

PALLINE DI MELANZANE

per 4: 
- 3 grosse melanzane 
- 2 uova 
- grana grattuguato 
- 1 cucchiaio prezzemolo tritato 
- 1 spicchio aglio 
- 100 gr. caciocavallo 
- farina, burro, pangrattato, limone, olio, sale. 
Lavate le melanzate, togliete il picciuolo salate e lasciate 1 ora in un colapasta a buttare acqua. Cuocerle in forno a 160 gr. per circa 40 minuti , unte con un filo d'olio, se tendono a scurirsi coprite con stagnola. 
Eliminate la buccia tritate finemente la polpa, mescolatela con le uova, 2 manciate di parmigiano, il prezzemolo tritato con l'aglio, e un po' di pangrattato per ottenere un impasto omogeneo. Formate dell palline in cui inserite un pezzo di formaggio, passate nella farina, e fatele imbiondire in abbondante burro spumeggiante. Servite con spicchi di limone.

SFIZI DI POLENTA

Dosi per 4: 
- 400 gr farina gialla (grana media) 
- latte 
- 150 gr. taleggio 
- cipolla, carota. costola sedano 
- 25 gr. funghi secchi 
- 100 gr, pancetta tesa 
- parmigiano grattuggiato 
- burro, olio ,sale, pepe 
Cuocere la polenta in 1/lt di latte e 3/4 d'acua salata. 
Mentre cuoce la polenta rosolate in un piccolo tegame cipolla, carota e sedano tritati finemente, poi unite la pancetta ancge tritata e i funghi prima ammollati e tritati grossolanamente. alate e pepate e cuocete circa 5 minuti. Cotta la polenta rovesciatela su di un tagliere e fatela intiepidire, prendetene un piccola porzione inseritevi un pezzo di taleggio al centro e formate una pallina. Imburrate una pirofila sistematevi le palline, distribuitevi il sugo ai funghi, coprite col formaggio grattugiato e qualche fiocchetto di burro, infornate a 180 per un 15ina di minuti.

PALLINE DI PATATE

1 kg. patate 
- 200 gr. pecorino grattuggiato 
- 50 gr. farina 
- 2 uova 
- 100 gr, prosciutto cotto 
- passata di pomodoro 
- prezzemolo tritato 
- copolla, olio burro, sale, pepe. 
Cuocere le patate, in pentola a pressione, nel MO, come vi pare insomma. 
Mentre le patate cuociono tritate la cipolla fatela appassire in du cucciai d'olio aggiungere il pomodoro e sobbollire una 15ina di minuti. 
Pelate le patate cotte. e passatele in una terrina, unite il pecorino, la farina, le uova, il prosciutto cotto tritato finissimo, il prezzemolo, sale e pepe. Con il composto formate delle palline della grossezza di una noce e mettetele in una pirofila imburrata. Irroratele con il sugo e subito in forno caldo a 200 gr, per 15 minuti, I miei figli ne andavani pazzi. 
Se il pecorino ritenete insaporisca troppo potete mettere parmigiano o meta' e meta', a vostro gusto.

PALLINE DI POLLO

600 gr petti di pollo 
- 1 cipolla 
- 2 limoni 
- farina 
- 150 gr besciamella molto molto densa 
- 1 bicchiere vino bianco secco 
- 2 uova 
- 2 cucchiai formaggio grattuggiato 
- prezzemolo 
- 40 gr burro 
- salvia.nocemoscata.sale e pepe 

Fate appassire la cipolla sbucciatta e tagliata a velo in 20 gr. di burro, unire i petti di pollo ben puliti e tagialti a filetti, rosolateli ed irrorateli col succo di 1 limone. Unite 4 fogie di salvia spezettate, salate e pepate e cuocete per 15 minuti. Cotti i filetti trasferiteli nel mixer insieme alla besciamella, 1 uovo, il formaggio, una grattata di noce moscata, sale e pepe. Frullate e con il composto ottenuto formate delle palline, passatele in un velo di farina e fatele dorare nel burro rimasto.Irrorate con il vino e cuocete 10 minuti. Sbattete il tuorlo rimasto con il succo del secondo limone e con un cucchiaio di prezzemolo tritato. Versate la salsa sulle polpettine, mescolate su fuoco bassissimo un paio di minuti e servite caldo.

POLPETTE AI PISELLI

1 Kg. piselli freschi o congelati (o anche in scatola, ma sono meno saporiti) 
- cipolla 
- 200 gr ca. polpa pomodoro 
- prezzemolo tritato 
- 2 uova 
- pancetta tesa 
- parmigiano grattugiato 
- pane grattato 
- olio 
- rosmarino 
Soffriggere in una padella la cipolla, la pancetta a pezzetti in un po' d'olio, aggiungere i piselli, un po' d'acqua calda una presa di sale, cuocete coperto a fuoco basso (se i piselli sono in scatola no) mescolando ogni tanto per circa mezz'ora. aggiungere la polpa di pomodoro il prezzemolo tritato ancora un po' d'acqua calda se necessario coprite e cuocete ancora 15 minuti. Nel frattempo in una ciotola sbattete leggermente le uova, incorporate 3 cucchiai di parmigiano grattugiato gli aghi di rosmarino tritati finemente e 3 cucchiai di pane grattato. Il composto ottenuto e' omogeneo e abbastanza denso, se fosse troppo fluido aggiungete ancora formaggio e pane sempre in pari quantita'. Formate delle palline che adagierete nella casseruola con i piselli (non devono essere troppo asciutti) e cuocete 5 minuti, giusto il tempo per rassodare le palline. Anche di questa i miei figli ne andavano pazzi, veloce e buona, secondo e contorno insieme, io l'ho sempre fatta con i piselli surgelati. 
