
LES RECETTES DE 
MAMIE
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da Todi ».



« La torta pinguino »



"Salut mamie, qu'est-ce que tu fais ?"
"Je prépare des macaronis sucrés !"
"Peux-tu m’expliquer ce qu'est ce plat et 
énumérer les ingrédients dont tu as 
besoin pour le préparer ?"
"Bien sûr, le maccheroni dolci sont des 
pâtes typique de l'Ombrie que l'on cuisine 
à Noël et parfois pour la Toussaints.
Il s'agit d'un plat de pâtes normal 
assaisonné, de manière à avoir un goût 
sucré et à être consommé froid". 

Ingrédients pour 500g de pâtes (fusilli)
Un demi-kilo de chapelure rassie
Le zeste d'un citron
400g de sucre
40 noix
100g de cacao amer et doux
Une demi noix de muscade râpée
1 cuillère à café de cannelle
4 cuillères de miel
5 cuillères d'Alchermes

« I maccheroni dolci »



“Le palombe alla leccarda” est une recette typique de Todi, exquise et 
du goût, très fort et décidé. Elle est réalisée avec pigeons selvatiques 
appelés aussi « colombacci » ou « palombe ».
2 pigeons
Sauge
1 verre d’huile
2 verres de vin rouge
1/5 verre de vinaigre
2 gousses d’ail

Poivre e sal juste assez.
Prenez 2 pigeons et embrochez-les au broche. Pendant la cuisson au 
broche, enduisez-les avec l’huile qui se trouve dans une casserole en 
cuivre appelée « leccarda ». Ensemble à l’huile, ajoutez le vin, le 
vinaigre, ail et poivre. Au milieu de la cuisson, coupez les pigeons en 
morceaux. Prenez le contenu de la casserole et mixez-le avec les 
entrailles, la sauge, les câpres, les anchois, les olive et un limon 
écorché. En une autre casserole, mettez les morceaux et ajoutez la 
sauce mixée et faites bouillir pour 1h30 petit à petit. Si vous voulez 
gouter la recette au mieux, ajoutez des croutons du pan grillé 
couverts par la sauce. Bon appétit !

« Le palombe alla leccarda »
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