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Premessa 

Lõ IDEA di un Ricettario  IPSSAR Brindisi sui primi piatti nasce da un lavoro di ricerca e di 

studio svolto durante lõattivit¨ di terza area realizzato da un gruppo di docenti e studenti della 

nostra scuola. Lõintento è quello di far gustare al  lettore, pagina dopo pagina, la prelibatezza 

dei piatti tipici locali, la ricerca di un gusto nuovo e delicato allõinsegna del benessere. 

Ospitalità raffinata e autentica vocazione al gusto tipico sono gli ingredienti della Ristorazione 

IPSSAR, una scuola che si caratterizza per offrire allõinterno della propria struttura 

unõatmosfera calda e familiare e si propone di valorizzare e promuovere lo sviluppo del territorio. 

Caratteristiche strutturali a norma di igiene e sicurezza, caratteristiche gestionali no profit, 

adesione ad una filosofia gestionale cooperativa, alte competenze di trasformazione 

agroalimentare e gastronomica del gruppo docente sono a garanzia di un processo produttivo 

che, tuttõaltro che simulato,  ¯  legato ad un sistema di verifica della qualità. 

La linea di produzione IPSSAR  comprende : 

 la pasticceria di  piccola colazione con dolci del comparto Sweet Dream IPSSAR e 

prodotti locali di focacceria; 

 menu   a base di piatti della cucina nazionale e tipica rivisitati in modo creativo; 

 conserve vegetali  e confetture; 

 cioccolateria,  pralineria,  gelateria. 

Personalit¨ e autentico clima  relazionale, dallõuso di un linguaggio coerente alla capacit¨ di 

descrivere un piatto locale o un prodotto tipico del  territorio,  unitamente alla ricercata qualità 

di servizio segnano il valore aggiunto educativo IPSSAR.  

Il rispetto dei requisiti di qualità condivisi  che riguardano la struttura e i locali, il menu e i 

prodotti tipici, le competenze del personale addetto al ricevimento e alla trasformazione 

gastronomica  -  con sensibile attenzione  alla  valorizzazione del territorio, anche attraverso 

indicazioni e suggerimenti degli imprenditori ed esperti gourmet del territorio  -  è  fondante del 

piano di  QUALITAõ IPSSAR  e dei principi  educativi  dove  lõ OSPITALITë  ¯  

relazione,  flessibilità e capacità di innovare prodotti e servizi, e la RISTORAZIONE 

diventa, non una semplice occupazione, ma unõautentica  vocazione e passione culturale. 
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GR. LT  

 

INGREDIENTI PER  

DIECI  PER SONE  

OSSERVAZIONI E 

VARIANTI  

Kg. 1 

N°4  

N°1  

Gr250  

Gr 250  

Gr 250  

Dl 1 

Gr 500  

q.b. 

Ravioli  

Spicchi dõaglio 

Cipolla  

Melanzane 

Zucchine 

Peperoni 

Olio dõoliva/vino bianco 

Pomodorini 

Sale, pepe, basilico 

Abbinamento salse: pomodoro, 

aurora, salsa bolognese, salsa ai 

funghi. 

GR. LT  INGREDIENTI DI FINITURA   

 Menta, basilico  

 

 

 

1°FASE -TEMPO: 10 mn  

 

 

 

2° FASE - TEMPO: 10 mn  

 

 

 

3°FASE -TEMPO: 10 mn  

Tritare lõaglio e la cipolla. 

Tagliare a julienne le 

zucchine, le melanzane, 

peperoni e i pomodorini in 

quattro. 

In un fondo di olio e di cipolla 

soffriggere tutte le verdurine, far 

rosolare bene, bagnare con vino, 

salare. Aromatizzare e metterci i  

pomodorini.  

Aiutare la cottura con un mestolo 

dõacqua o brodo. 

 

Cuocere i ravioli in abbondante 

acqua salata, scolare e 

mantecare con le verdurine.  

Inpiattare, decorare con foglie di 

menta o basilico e servire. 

 

 

Tagliere, trinciante. 

 

 

Soutè, cucchiaio di legno, colino. 

 

 

Soutè, cuoci pasta, piatto di 

portata. 

FASI DI LAVORAZIONE E TEMPO IMPIEGATO ς TOT. TEMPO: 30mn 

UTENSILI USATI 
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WELLNESS é 
MENTA  

La menta (genere Mentha) è una pianta erbacea perenne, stolonifera, fortemente aromatica, 

che appartiene alla famiglia delle Labiate  (Lamiaceae). Cresce in modo massiccio in tutta 

Europa , in Asia  e in Africa  e predilige sia le 

posizioni in pieno sole che la mezza ombra, ma può 

resistere anche a basse temperature. Molto 

conosciuta già dal tempo degli egizi e dei Romani, 

veniva usata da Galeno come pianta medicinale.  

PROPRIETAõ E USI  

 In medicina ha funzioni di digestivo, 

stimolante delle funzioni gastriche, antisettico ed 

antispasmodico, tonificante; si possono preparare 

decotti e infusi.  

 Secondo alcuni, sarebbe sconsigliabile assumerla di sera perché potrebbe causare 

disturbi del sonno. È da evitare nel caso si stia facendo una cura omeopatica perché 

riduce l'assorbimento dei farmaci omeopatici.  

 Presenta controindicazioni come il reflusso gastroesofageo e l'ulcera gastrica e l'uso 

dell'olio essenziale si deve evitare nei soggetti con gravi epatopatie, insufficienza renale e 

favismo.  

 In cucina si usa nelle zuppe, nelle salse, nella carne, in special modo per cucinare l'agnello, 

per preparare liquori, sciroppi, caramelle. Le caramelle alla menta sono largamente usate 

per il loro gusto e per la loro capacità di rinfrescare l'alito e lenire il mal di gola.  

 Molto usata per aromatizzare alcune varietà di tè verde: tipico il tè verde maghrebino.  

 Dalla menta si estrae il mentolo, che è un ingrediente di molti profumi, cosmetici, 

medicinali e viene usato persino per aromatizzare le sigarette.  

 Va notato che queste proprietà sono limitate ad alcune specie di Mentha. Altre specie, 

p.es. la Mentha pulegium, contengono sostanze velenose.  

Si consiglia di usare per il ripieno un trito misto di carni di marzo, maiale e bianche, aggiungendo pezzi 

di mortadella e prosciutto crudo per dare al composto un sapore consistente e profumato, mentre per 

dare alla pasta un sentore più mediterraneo si consiglia di colorarle con della  menta tritata. 

/hb{LD[L 9 /¦wLh{L¢!Ω 

http://it.wikipedia.org/wiki/Erba_(botanica)
http://it.wikipedia.org/wiki/Stolone
http://it.wikipedia.org/wiki/Pianta_aromatica
http://it.wikipedia.org/wiki/Lamiaceae
http://it.wikipedia.org/wiki/Europa
http://it.wikipedia.org/wiki/Asia
http://it.wikipedia.org/wiki/Africa
http://it.wikipedia.org/wiki/Storia_dell%27Antico_Egitto
http://it.wikipedia.org/wiki/Romani
http://it.wikipedia.org/wiki/Galeno
http://it.wikipedia.org/wiki/Pianta_medicinale
http://it.wikipedia.org/wiki/Antispasmodico
http://it.wikipedia.org/wiki/Decotto
http://it.wikipedia.org/wiki/Infuso
http://it.wikipedia.org/wiki/Omeopatia
http://it.wikipedia.org/wiki/Cucina
http://it.wikipedia.org/wiki/Caramella
http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Alito&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Mal_di_gola&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/wiki/T%C3%A8_verde
http://it.wikipedia.org/wiki/Mentolo
http://it.wikipedia.org/wiki/Profumo
http://it.wikipedia.org/wiki/Cosmetico
http://it.wikipedia.org/wiki/Medicinale
http://it.wikipedia.org/wiki/Sigaretta
http://it.wikipedia.org/wiki/Mentha_pulegium
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GR. LT  

 

INGREDIENTI PER  

QUATTRO PE RSONE  

OSSERVAZIONI E 

VARIANTI  

Gr 400  

Gr 750  

Gr 30  

N°2  

N°1  

N° 1 cucchiaio 

Pasta fresca  

Salsa di pomodoro 

Ricotta  

Zucchero 

Uova sbattute  

Cannella in polvere 

 

 

 

 

1°FASE -TEMPO: 40 mn  

 

 

 

2° FASE - TEMPO: 30 mn  

 

 

 

3°FASE -TEMPO: 5mn  

Preparate la pasta e quindi 

lasciatela asciugare per 

circa 30 minuti. 

Intanto preparate il ripieno. 

Avvolgete la ricotta in un 

panno di cotone e 

sospendetela sopra una 

ciotola per fare scolare il 

liquido e asciugarla il più 

possibile. 

Mettete la ricotta in una 

terrina insieme allo zucchero, 

le uova, la cannella. 

Mescolate bene. 

 

Tirate adesso la sfoglia e 

preparate i ravioli (potete usare 

uno stampino rotondo o un 

bicchiere per fare dei cerchi con la 

pasta), che poi in ognuno, 

metterete al centro il ripieno di 

ricotta, e dopo verranno chiusi, a 

formare delle mezze lune. 

Mentre asciugano, preparate la 

salsa di pomodoro. 

Fate cuocere i ravioli in 

abbondante acqua salata finché i 

bordi sono al dente.  

 

Scolateli bene e trasferiteli in un 

piatto da portata caldo unendo 

la salsa di pomodoro, e 

mescolando delicatamente. 

Servite il piatto caldo. 

FASI DI LAVORAZIONE E TEMPO IMPIEGATO ς TOT. TEMPO: 75 mn 
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WELLNESS  

RICOTTA  VACCINA  

 

Prodotto fresco o stagionato, talora affumicato, ottenuto a partire dal siero di latte bovino,  per 

lo più risultante dai processi di trasformazione del latte in 

formaggi tradizionali. 

Il nome deriva dal fatto che, dopo la cottura della cagliata 

prevista nella maggior parte delle caseificazioni, si scalda 

(ricottura) il siero acidificato a temperature superiori a 

80°C, ciò che determina precipitazione e affioramento delle 

albumine presenti nel siero. 

E' frequente l'arricchimento della ricotta con latte o panna. 

Priva di crosta, la ricotta presenta forma variabile, 

tradizionalmente tronco conica 

Il peso medio varia da 500 grammi a 1,5 kg. 

La pasta è di colore bianco uniforme, la consistenza 

uniforme, granulosa tendente allo sfaldamento, priva di occhiature. 

INGREDIENTI  

 Siero di latte bovino 

 latte bovino intero o panna (facoltativo) 

 Siero acido della lavorazione precedente 

 Acido citrico  o altri acidificanti 
 

La ricotta vaccina, che sembra che nel nostro paese fosse apprezzata fin dal tempo dei Romani, 

è adatta per essere impiegata nelle diete povere di grassi. Se è questo il nostro caso bisogna 

però fate attenzione a leggere le etichette, perché a volte per renderla più gustosa e cremosa, 

viene aggiunto panna e latte.  

In cucina può essere usata in tantissime preparazioni, anche è un alleato da tenere sempre a 

portata di mano per farcire ravioli e cannelloni, le torte salate e tantissimi dolci, soprattutto della 

cucina campana. 

  
 

 

 

 

http://www.ars-alimentaria.it/res/operatori/prodotti/viewProdotto.do?id=61483
http://www.buttalapasta.it/tag/ricette-ricotta/
http://www.ars-alimentaria.it/imgProdotto/64081.pd.jpg
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GR. LT  

 

INGREDIENTI PER  

DIECI  PERSONE  

OSSERVAZIONI E 

VARIANTI  

Kg. 1 

Gr 50  

Gr 50  

Dl 2  

Gr 250  

Gr 500  

Gr 50  

 

 

Tortellini  

Basilico  

Noci  

Olio  

Ricotta  

Spinaci  

Pinoli 

 

Possiamo sostituire il basilico 

con la rucola 

GR. LT  INGREDIENTI DI FINITURA   

 Pinoli  
 

 

 

1°FASE -TEMPO: 15 mn  

 

 

 

2° FASE - TEMPO: 10 mn  

 

 

 

3°FASE -TEMPO: 10 mn  

Preparare i tortellini . 

Lavare il basilico. Mettere a 

bollire lõacqua salata e 

cuocerci gli spinaci. 

Scolare, strizzare.. 

Mettere nel cutter il basilico, le 

noci, lõolio e gli spinaci fino ad 

ottenere un composto cremoso.  

Soffriggere in un padellino pinoli 

per la decorazione. 

Cuocere i tortellini in 

abbondante acqua salata, 

scolare e mantecare con il pesto. 

Inpiattare, decorare  con i pinoli 

e servire. 

 

 

Tagliere, trinciante. 

 

 

Cutter, padellino. 

 

 

Soutè, cuoci pasta, piatto di 

portata. 

FASI DI LAVORAZIONE E TEMPO IMPIEGATO ς TOT. TEMPO: 35m 

UTENSILI USATI 
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WELLNESS é 
 

BASILIC O  

Il basilico è conosciuto in occidente fin dai tempi dei 

tempi ma le sue origini sono indiane. Oggi questa 

piantina aromatica è coltivata ovunque, sia in vaso 

che nei campi o sui balconi, dato il suo intenso 

profumo e aroma, il suo largo impiego nella cucina 

mediterranea e le sue altrettanto importanti 

proprietà curative. In tempi antichi si pensava che la 

pianta avesse il potere di respingere i serpenti, 

inoltre si credeva che fosse utile per curare 

l'infermità mentale, l'itterizia e la lebbra. Tutt'oggi la 

medicina indiana considera il basilico un ottimo 

depurativo a livello sia fisico che mentale e emotivo. 

Il basilico ha proprietà digestive, antispasmodiche, 

carminative, antisettiche. E' indicato soprattutto per chi soffre di cattiva digestione, coliche e 

emicranie, disturbi gastrointestinali e delle vie urinarie. Per via esterna si può usare in preparati 

per bagni deodoranti e tonificanti. 

 Il basilico è impiegato anche contro l'insonnia, il nervoso e lo stress. Le foglie secche tuttavia 

perdono le sue proprietà. 

 

  

Il pesto, come tutti sanno, si dovrebbe preparare nel classico mortaio, ma qualora si utilizzasse un 

frullatore od un minipimer, si consiglia di aggiungere del ghiaccio al momento della pestatura degli 

ingredienti (il calore delle lame pu¸ provocare lõossidazione del basilico, con la relativa perdita delle 

proprie caratteristiche organolettiche). 

/hb{LD[L 9 /¦wLh{L¢!Ω 


