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Pasta al forno alla Norma 

Pasta al forno con zucchine, prosciutto e mozzarella 

Pasta al forno con radicchio e gorgonzola 

Pasta al forno con polpette al sugo 

Pasta al forno con bacon e zafferano 

Pasta al forno con porcini e prosciutto 

 

 

Pasta al forno alla Norma 

Ingredienti: due melanzane lunghe, aglio, olio per friggere, salsa di pomodoro, basilico, ricotta stagionata 

da grattare, pasta corta tipo maccheroni. 

Pulire e tagliare le melanzane a fette di circa due centimetri per il lungo. Friggere le melanzane in olio caldo, 

salarle e lasciarle scolare su un foglio di carta da cucina assorbente.  

Nel frattempo preparare il sugo: tagliare l’aglio a pezzetti, soffriggerlo in pentola con abbondante olio, 

aggiungere la passata di pomodoro, il basilico fresco e due bicchieri di acqua calda. Portare a cottura 

facendo restringere il sugo, salare a piacere. 

Lessare la pasta al dente, scolarla, condirla con la salsa di pomodoro, lasciando da parte un terzo della salsa.  

Fare gli strati in pentola: melanzane, pasta, ricotta salata grattugiata, basilico fresco. Ripetere per almeno 2-

3 strati. Concludere con la salsa di pomodoro, da spargere su tutta la teglia. Infornare a 180 gradi per circa 

15-20 minuti, fino a doratura.  

Pasta al forno con zucchine, prosciutto e mozzarella 

Ingredienti: pasta tipo garganelli, besciamella pronta, mozzarella per pizza, prosciutto a dadini, 4 zucchine 

piccole, aglio, olio. 

Facciamo cuocere la pasta al dente. Nel frattempo puliamo le zucchine, tagliamole a dadini e facciamole 

soffriggere con olio e aglio in padella. Aggiungiamo i dadini di prosciutto cotto alla fine.  

Condiamo la pasta con il sugo di verdure, uniamo la besciamella e una parte della mozzarella tagliata a 

dadini. Mettiamo tutto in una teglia da forno, completiamo con i dadini restanti di mozzarella, inforniamo a 

180 gradi per circa 15-20 minuti, tenendo coperto con un foglio di alluminio, da togliere gli ultimi dieci 

minuti per la gratinatura finale (in questo modo non bruciamo la mozzarella). 
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Pasta al forno con radicchio e gorgonzola 

 

Ingredienti: pasta tipo trofie o anche gnocchi di patate, 300 grammi circa di gorgonzola dolce, parmigiano 

grattato, panna da cucina, 3 cespi di radicchio rosso dolce, aglio, olio. 

Puliamo il radicchio, priviamolo delle parti bianche troppo spesse e ripassiamolo in padella con olio e aglio 

senza farlo bruciare.  

Cuociamo la pasta al dente. Nel frattempo facciamo sciogliere in un pentolino la panna e il gorgonzola 

insieme, per creare una crema di formaggio. Aggiungiamo due cucchiai di parmigiano grattato. 

Condiamo la pasta con il radicchio, poi aggiungiamo il composto di formaggi e trasferiamo tutto nella teglia 

da forno. Completiamo con fiocchi di gorgonzola e parmigiano grattato, inforniamo a 180 gradi per circa 

dieci minuti, solo il tempo della gratinatura.  

Pasta al forno con polpette al sugo 

Ingredienti: macinato misto per polpette, pecorino romano grattato, basilico, menta, prezzemolo,  due 

uova, mollica di pane bagnata nel latte, 2 bottiglie di passata di pomodoro, 2 cucchiai di concentrato di 

pomodoro, aglio, sale e zucchero, olio, pasta tipo maccheroni. 

Preparare le polpette mescolando la carne macinata con le uova, il sale, il pecorino grattugiato, le erbe 

fresche tagliate fini. Bagnare una fetta di pane morbido nel latte, strizzarla leggermente, spezzettarla 

finemente e aggiungerla al macinato. Aggiungere due uova intere. Mescolare tutti gli ingredienti, preparare 

tante piccole polpette della stessa dimensione e friggerle in olio caldo.  

Nel frattempo mettere a scaldare la salsa di pomodoro con olio e aglio e due cucchiai di concentrato di 

pomodoro. Aggiungere un cucchiaino di zucchero per togliere l’acidità del sugo, poi salare a piacere e 

aggiungere del basilico fresco intero e una bottiglia di acqua tiepida. Cuocere il sugo finché si riduce di un 

terzo, versarvi dentro le polpette e far cuocere per almeno 20 minuti. 

Condire i maccheroni con il sugo di pomodoro e le polpette, metterli in una teglia da forno, terminare con 

una bella grattata di pecorino romano e del basilico fresco e gratinare in forno caldo per circa 15 minuti, 

fino a doratura.  

Pasta al forno con bacon e zafferano 

 

Ingredienti: olio e cipolla, pancetta affumicata o bacon, 200 grammi di ricotta vaccina, pasta tipo fusilli, due 

bustine di zafferano. 

Pulire e tagliare la cipolla molto finemente, tritandola bene. Soffriggere la cipolla con l’olio, aggiungere la 

pancetta tagliata a dadini o il bacon tagliato a striscioline, e far dorare il tutto.  

Nel frattempo mettere a bollire la pasta.  

Versare la ricotta insieme alla pancetta, aggiungere un piccolo mestolo con acqua di cottura della pasta, 

stemperare il sugo, salare e pepare a piacere. Aggiungere lo zafferano a fuoco spento.  
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Scolare la pasta, condirla con il sugo alla ricotta e bacon, girarla bene e infornare il tutto in forno caldo 

sotto il grill, per far gratinare bene la pasta. 

Pasta al forno con porcini e prosciutto 

 

Ingredienti:  una confezione grande di porcini surgelati, aglio e prezzemolo, vino bianco, prosciutto cotto a 

dadini, una confezione piccola di crescenza, besciamella ai funghi, pasta tipo pappardelle all’uovo. 

Far rosolare i porcini in una larga padella con olio e aglio, aggiungere vino bianco per fumare, prezzemolo 

fresco tritato, e portare a cottura. A fine cottura aggiungere i dadini di prosciutto cotto e far rosolare per 

bene, facendo asciugare il sugo. 

Cuocere le pappardelle in abbondante acqua salata, scolare la pasta, condirla con la besciamella ai funghi 

ed aggiungere i porcini e il prosciutto. Mescolare bene, far gratinare la pasta in forno per almeno 15-20 

minuti, per far dorare bene la superficie. 

Tagliare la pasta al forno come fosse uno sformato, porgendo un rettangolo di pasta ad ogni invitato. 

 

 

 


