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Pasta Toscana Classica
Trafilata al bronzo

Con Pasta Toscana Classica prendono forma e sostanza una tradizione, un sentire 
e un saper assaporare tipicamente toscani. Un prodotto di alta qualità frutto della  
selezione di un grano duro eccellente proveniente solo dalle nostre terre e dell’e-
sperienza dei nostri Maestri Pastai, da cui questa avventura ha avuto origine. Pasta 
Toscana Classica racchiude in sé la forza, tipica della terra, la qualità, di un grano 
macinato in moderni impianti, la freschezza di un’acqua di sorgente e l’arte. Sì, l’arte 
“del fare la pasta”, l’eredità di una storia che ancora vive in ogni chicco di grano. La 
stessa che vogliamo donare a chi vorrà viverne l’esperienza a tavola, pienamente.

Il nostro ingrediente segreto? 
La Toscana...
Il nostro ingrediente segreto? 
La Toscana...

RicettarioRicettario

Spaghetti 6

Penne Rigate 98

Tortiglioni 94

Farfalle 201

Fusilli Super 85

Casarecce 109



Fusilli Super con broccolo romanesco, 
pomodori secchi e olive

Tortiglioni con funghi porcini 
e crema di zucca

Casarecce con cime di rapa 
e tuma al tartufo

Difficoltà: Facile Difficoltà: Media Difficoltà: Facile

Preparazione Preparazione Preparazione

Ingredienti per 2 persone Ingredienti per 2 persone Ingredienti per 3 persone

Lavare il broccolo romanesco e tagliarne le cime. Se ci sono delle foglie, eliminare le costole più 
dure e tagliarle a pezzetti. Far soffriggere in una padella lo spicchio d’aglio con un filo d’olio ex-
tra-vergine. Aggiungere i broccoli e una presa di sale, versare un mestolo di acqua calda e far cuo-
cere coperto per circa 10 minuti. Nel frattempo tagliare i pomodori secchi a striscioline e le olive 
nere a rondelle. Aggiungere il tutto ai broccoli e far insaporire per un paio di minuti, schiacciando 
con un cucchiaio alcune delle cimette per formare una crema. Cuocere la pasta in abbondante 
acqua salata bollente e scolare al dente. Versare la pasta in padella e saltarla, aggiungendo se ne-
cessario un filo d’olio. Impiattare e servire! Scopri altre ricette su www.pastatoscana.it

Pulire la polpa di zucca da eventuali residui di buccia e semi, quindi tagliarla a pezzetti. Mettere in una 
padella lo spicchio d’aglio sminuzzato con un filo d’olio e, quando è dorato, aggiungere la zucca. Far 
cuocere per circa 15 minuti a fiamma media, aggiungendo un po’ d’acqua se necessario, fino a quando 
la zucca non è morbida e regolare di sale. Frullare la zucca con la sua acqua con un frullatore ad immer-
sione. Nel frattempo cuocere in un’altra padella i funghi puliti e tagliati a pezzetti con un filo d’olio, uno 
spicchio d’aglio intero e un po’ di peperoncino. A fine cottura togliere l’aglio, regolare di sale e aggiungere 
il prezzemolo tritato. Versare la crema di zucca nella padella e aggiungere i funghi, lasciandone una parte 
da usare per la decorazione del piatto. Cuocere la pasta in abbondante acqua salata, scolarla al dente 
e saltarla in padella con i funghi e la crema di zucca. Mettere la pasta nei piatti e decorare con i funghi 
tenuti da parte e del prezzemolo tritato. Scopri altre ricette su www.pastatoscana.it

In una padella capiente far soffriggere delicatamente lo spicchio d’aglio ed il peperoncino in poco 
olio. Aggiungere quindi le cime di rapa già lavate e tagliate a pezzetti, un pizzico di sale e un filo di 
acqua calda per farle appassire senza bruciare. Nel frattempo far cuocere le casarecce in abbon-
dante acqua salata. Quando le cime di rapa sono ammorbidite, aggiungere 3/4 cucchiai di acqua 
di cottura della pasta e la tuma tagliata a pezzetti… il formaggio si scioglierà creando una cremina 
che si amalgamerà con le cime di rapa. Eliminare lo spicchio d’aglio, scolare la pasta al dente, 
saltarla in padella con il condimento e impiattare aggiungendo, se di gradimento, una spolverata 
di pepe nero macinato al momento. Buon appetito! Scopri altre ricette su www.pastatoscana.itRicetta: Daniela Rigli di www.ideericette.it

Ricetta: Daniela Rigli di www.ideericette.it

Ricetta: Daniela Rigli di www.ideericette.it

- 180 gr. di Fusilli Super 85
- 150 gr di broccolo romanesco
- 10 pomodori secchi
- Una manciata di olive nere denocciolate

- 180 gr. di Tortiglioni 94
- 250 gr. di polpa di zucca
- 100 gr. di funghi porcini
- 2 spicchi d’aglio

- 300 gr di Casarecce 109
- 500 gr di cime di rapa
- 160 gr. di tuma delle Langhe 
   aromatizzata al tartufo 

- 1 spicchio d’aglio
- Olio extravergine d’oliva
- Sale q.b.

- Prezzemolo tritato
- Peperoncino
- Olio extravergine d’oliva
- Sale q.b.

- 1 spicchio d’aglio 
- Peperoncino 
- Sale e pepe 
- Olio extravergine d’oliva 


