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Permettetemi di riferirmi alla cucina 
Sudtirolese per questa pietanza, ben 
nota ai residenti in Alto Adige, e fre-
quentemente offerta e gradita ai turisti 
che frequentano le nostre valli, e, con-
seguentemente, i locali tipici. 
Non allarmatevi per il nome, abbastan-
za ostico, si tratta più semplicemente di 
una pasta ripiena che si differenzia, an-
che di molto, da una ricetta all’altra. Ve 
ne propongo una versione personale, 
peraltro decisamente rispettosa di quel-
le originali e di antica tradizione.

NGREDIENTI PER 6/8 PERSONE

PER LA PASTA:      
�s��400 grammi di farina di segale
�s��200 grammi di farina di frumento
�s��2 uova intere più un tuorlo
�s��una cucchiaiata di olio di oliva
�s��una presa di sale
�s��qualche cucchiaio di acqua tiepida

PER IL RIPIENO:      
�s��250 grammi di spinaci 
(se li conoscete raccoglieteli voi quelli 
selvatici di montagna.)
�s��150 grammi di ricotta 
(di pecora se possibile)
�s��1 patata lessata a vapore (200 gr.)
�s��una manciata di grana grattugiato,
�s��sale, pepe q.b. ed il profumo di una 
presa di noce moscata.

CONDIMENTO:        
�s��60/70 grammi di burro 
�s��60/70 grammi di parmigiano
�s��erba cipollina tagliata �nemente 
�s��a piacere, foglie di salvia fresche

PREPARAZIONE

Preparate la pasta come di consueto, 
badando alla giusta consistenza ed ela-
sticità e fatela riposare per un’oretta.

Nettate e lavate gli spinaci, lessateli in 
acqua non troppo salata, scolateli fateli 
raffreddare, quindi tritateli �nemente e 
passateli in padella con un po’ di burro 
ed uno spicchio d’aglio (che poi toglie-
rete).

Una volta asciutti, aggiungete la pata-
ta lessata, passata allo schiacciapatate 
ed, a freddo, la ricotta, e, tutti gli altri in-
gredienti del ripieno a piacere ed amal-
gamate il tutto.

Stendete sottilmente la pasta, poca per 
volta per evitare che si secchi, even-
tualmente anche con la macchinetta e, 
con un bicchiere a bordo sottile o con 
un  tagliapasta formate dei dischi di 5/6 
cm, sui quali adagerete un po’ del ripie-
no richiudendoli a mezzaluna, premen-
do bene sui bordi per sigillarli.

Cuocete i ravioli in acqua salata per 5/6 
minuti, adagiateli su piatti individua-
li ben caldi, o in una teglia da tavola 
e cospargeteli con burro fuso ed erba 
cipollina con alcune foglie di salvia fre-
sche e, se volete, in stagione, con un 
cucchiaio di �orellini della stessa salvia.

Indicato un buon Santa Maddalena o 
un rosato fresco. Buon appetito!

Roger

Schlutzkrapfen

Alpini a tavola

Anche quest’anno, nella dichiarazione dei redditi, 
oltre all’8 per mille (a favore dello Stato, 
della Chiesa Cattolica, ecc.) 
è possibile destinare un ulteriore 5 per mille 
alla Fondazione A.N.A. Onlus. 

L’indicazione può essere fatta da chiunque, 
alpino o non alpino. L’utilizzo del contributo 
proveniente dal cinque per mille sarà dedicato 
alla Protezione civile, all’ospedale da campo 
e ad altre iniziative di solidarietà 
di volta in volta individuate dal CDN.

NELLA TUA PROSSIMA  
DICHIARAZIONE DEI REDDITI 

INDICA E FAI INDICARE  
IL CODICE FISCALE:         

9 7 3 2 9 8 1 0 1 5 0

Si ricorda che la destinazione del 5 per mille 
non comporta alcun aggravio a carico del contribuente.

IL 5 PER MILLE
DELLA TUA IRPEF ALLA 
FONDAZIONE ANA ONLUS.

Correva l’anno undici
la guerra un dì scoppiò
e il vecchio nonno Amilcare
contento in Libia andò.
Mancando l’acqua idrica 
la sete divampò
ma il vecchio nonno Amilcare
col vino rimediò.
Col vin, al vecio Alpin, 
sembrò il deserto un’oasi
scon�sse i beduin
vinceva il terzo Alpin.

Correva l’anno tredici, 
Amilcare sposò
ma verso l’anno quindici 
la guerra riscoppiò.
Là su le cime candide
pur l’acqua si gelò

ma il Vecchio nonno Amilcare
col vino si salvò.
Col vin, el vecio Alpin
domava pur le aquile
rideva del cecchin
vinceva il quinto Alpin

Ma nel quaranta Amilcare
sei �gli allineò
e senza tante chiacchere 
in guerra li mandò.
Fra sciami di pallottole
cantando li guidò
vedendoli un po’ pallidi
col vino li curò.
Col vin, i boce Alpin
divennero sei aquile
in barba dei marins
vinceva il sesto Alpin.

Ma un dì un colpo svergolo
Amilcare impiombò
spuntarono due ali
ed in paradiso andò: 
gloria, gloria, gloria in excelsis Deo
Il cielo è un luogo splendido
ma triste diventò.
San Pietro che era un pratico
del vino gli portò.
Del vin, ad un Alpin
per far cantare gli angeli
assieme ai cherubin, 
evviva il Corpo Alpin.

Amilcare

Canti Alpini




