
LE SCHEDE DEL PUNTO INFORMATIVO .9 
Alimentazione e Terapia 

Ricette ipercaloriche e iperproteiche 

 
Primi piatti 
 
Pasta al forno   
(Ingredienti per 4 persone) 
 
300 g maccheroncini 
25 g parmigiano stagionato, grattugiato 

Salsa bianca: 

50 g farina 

50 g burro 

50 g parmigiano stagionato, grattugiato 

1/2 l latte 

Sale 

 
Mentre cuoce la pasta prepari una salsa bianca morbida. Scoli la pasta 

in una pirofila da forno e la condisca con il formaggio. La ricopra con 

la salsa bianca e la faccia cuocere nel forno a 170° finché non sarà 

dorata. 

 

Maccheroni ai quattro formaggi   
(Ingredienti per 4 persone) 
 
400 g mezze penne   
50 g parmigiano stagionato, grattugiato 

Condimento: 

50 g mozzarella 

50 g edam olandese 



Mentre la pasta cuoce tagliare a piccoli pezzetti mozzarella, 

edam, groviera. Sciogliere il burro e versarlo sulla pasta appe-

na scolata, aggiungere immediatamente i formaggi mescolare, 

cospargere di parmigiano e servire bollente. 

 

 

Minestra imperiale  

(Ingredienti per 4 persone) 

 

4 uova intere 

80 g parmigiano stagionato 

80 g semolino 

60 g burro sciolto, raffreddato 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di noce moscata 

 

Mescolare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un composto 

morbido. 

Ungere uno stampo e infornare a forno già caldo, circa 170°, 

per 20 minuti.  

Sfornare quando la pasta sarà diventata bionda. Lasciar raf-

freddare e tagliare a dadini. Cuocere nel brodo di carne. 

 

 

 

 

 

 



Minestrina al prosciutto 

(Ingredienti per 4 persone) 

 

2 l brodo vegetale di patate e carote o acqua di riso 

1 cucchiaino di tapioca o maizena 

1 fetta di prosciutto crudo, magro 

Sale, Burro 

 

Frullare la crema ottenuta mescolando gli ingredienti.  

Aggiungere un goccio di olio e il sale. 

 

 

Passatelli  

(Ingredienti per 4 persone) 

 

4 uova 

200 g pane grattugiato 

200 g parmigiano grattugiato 

1 noce di burro 

1 pizzico di pepe 

1 pizzico di noce moscata 

 

Impastare gli ingredienti, amalgamarli bene fino ad avere un 

impasto sodo.  

Lasciar riposare per un po’ di tempo. Preparare i passatelli con 

l’apposito attrezzo o passarli nello schiaccia patate. Cuocere nel 

brodo di carne. 



Polenta condita  

(Ingredienti per 4 persone) 

 

1 litro acqua 

500 g farina gialla 

burro fresco o panna 

parmigiano grattugiato 

Sale 

 

Portare ad ebollizione l’acqua e salarla, versare la farina a 

pioggia e mescolare continuamente con un cucchiaio di legno 

per evitare che si formino grumi. Far cuocere per 50-60 minu-

ti. Versare sul tagliere e affettare con un filo da cucire. 

Condire con burro panna scaldata e abbondante parmigiano.  

Per un maggiore apporto calorico la polenta può anche essere 

passata al forno, condita con ragù di carne e coperta con salsa 

bianca. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Secondi piatti  

 
Soffiato di patate e prosciutto  

(Ingredienti per 4 persone) 

 

50 g parmigiano stagionato grattugiato o groviera grattugiato 

1 uovo 

1 fettina di prosciutto cotto magro tritato 

1 patata da 200 g 

10 g burro 

1/2 bicchiere di latte tiepido 

1 pizzico di sale 

 

Lessare la patata con la buccia nell’acqua salata, sbucciarla e 

passarla al setaccio. Rimetterla sul fuoco con il burro, mesco-

larla con un cucchiaio di legno finche il passato non sarà liscio, 

aggiungere il latte e sbattere la purea finche non sarà diventata 

gonfia. Togliere dal fuoco e aggiungere il formaggio, il tuorlo, il 

prosciutto ed infine le chiara a neve fermissima.  

 

Versare il composto nella pirofila imburrata a pareti alte (circa 

10 cm di diametro), cuocere per 20-30 minuti nel forno già cal-

do a 200°. Sfornarlo quando sarà ben gonfiato e con la superfi-

cie dorata. Servirlo nel recipiente di cottura appena tolto dal 

forno. 

 



Ottimi soffiati possono essere preparati anche sostituendo la 

patata con uguale quantità di zucchini, piselli, spinaci, cavolfio-

re, broccoli o fagiolini. 

 

Polpette di bollito  

(Ingredienti per 4 persone) 

 

500 g bollito di manzo 

2 cucchiai di parmigiano grattugiato 

80 g mollica di pane 

2 uova 

prezzemolo tritato 

sale 

latte 

Farina 

 

Passare nel tritacarne il bollito e metterlo in una terrina con le 

uova, la mollica del pane imbevuta nel latte, il parmigiano, il 

prezzemolo tritato, il sale.  

Amalgamare il tutto e fare tante polpette. Infarinarle e frigger-

le nell’olio ben caldo.  

Servirle ben calde versandoci sopra qualche goccia di aceto 

balsamico. 

Volendo si può sostituire il pane con la salsa bianca piuttosto 

soda. 

 

 



Polpette di manzo con formaggio  

(Ingredienti per 1 pasto) 

 

100 g polpa magra di manzo tritata  

(meglio passarla due volte) 

1 noce di pane imbevuto nel latte e strizzato 

1 mazzetto di prezzemolo tritato 10 g, burro 

1 fettina sottile di formaggio tipo fontina o groviera  

(tipo sottilette)  

 

Mettere la carne in una ciotola, aggiungere la mollica di pane 

strizzata, il prezzemolo, il sale e lavorare con un cucchiaio di 

legno fino ad avere un composto omogeneo.  

 

Fare delle piccole polpette con le mani e friggerle nel burro cal-

do in un tegame antiaderente.  

 

Quando saranno ben dorate su entrambe le parti aggiungere la 

fettina di formaggio, coprire con un coperchio e lasciare sul fuo-

co fino a che il formaggio si sarà sciolto. 

 

 



 

Spuma di vitello fredda  

(Ingredienti per 4 persone) 

 

120 g fesa di vitello 

2 uova sode 

2 cucchiai di panna intera 

2 cucchiai di latte intero, sale 

 

Cuocere la fettina al tegame e tagliuzzarla. Schiacciare le uova 

con una forchetta.  

Frullare carne, panna, uova, latte e sale. Lasciar raffreddare 

nel frigorifero prima di servire. 

 

Crema di porri e zucchine 

(Ingredienti per 4 persone) 

 

500 g porri (compreso lo scarto) 

500 g zucchini teneri 

0,8 l acqua, 1 dado 

100 ml panna fresca 

50 g parmigiano stagionato grattugiato, pepe 

 

Pulire i porri conservando solo la parte più tenera (compreso il 

verde) lavare le zucchine. Tagliare le verdure in pezzi grossi, 

metterli in una pentola con acqua e dado, coprire con un co-

perchio e cuocere per 50 minuti.  

 



 

Frullare con frullatore ad immersione, aggiungere sale, pepe e  

all’ultimo momento panna e parmigiano. La crema deve risulta-

re piuttosto densa. Si può servire sia calda che tiepida e con 

aggiunta di crostini.  Ottime creme possono essere preparate 

anche sostituendo i porri con un’uguale quantità di asparagi o 

carciofi; gli zucchine con un’uguale quantità di patate o carote. 

 

 



 

Dessert 

 

Frappé allo yogurt 

1 yogurt bianco di latte intero 

per il gusto: 

1 cucchiaino di caffè solubile o cacao o Ovomaltina diluiti in un 

goccio di latte 

100 m latte intero 

zucchero a piacere 

 

Frullare bene tutti gli ingredienti e servire ben freddo. 

 

Frullato di banana 

1/2 banana sbucciata 

200 ml latte intero freddo di frigorifero 

1-2 cubetti di ghiaccio 

 

Affettare la banana, metterla nel frullatore con latte e ghiaccio 

e frullare per due minuti. Ripetere l’operazione se necessario 

anche due o tre volte.  

Versare in un bicchiere alto e servire subito con cannuccia. 
 
 
 
 
 
 



 

Frullato di pera e miele 

1 pera 

1 cucchiaino di miele liquido 

200 ml latte intero 

1 cucchiaio di polvere di mandorle 

 

Sbucciare la pera e frullare con gli altri ingredienti. Passare al 

setaccio e servire subito. 

 

 

Semolino caramellato senza latte 

(Ingredienti per 4 persone) 

 

10-15 g semolino di grano 

2 l acqua caramellata con 2 cucchiai di zucchero 

scorza di un limone tritato finemente 

1 tuorlo d’uovo 

 

Cuocere il semolino nell’acqua caramellata insieme alla scorza 

del limone per 15 minuti. Aggiungere un tuorlo d’uovo. E’ pos-

sibile sostituire il semolino con il riso e il caramello con lo sci-

roppo di frutta. 
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