
I calzoni possono essere farci-
ti in tantissimi modi, come la
vostra fantasia vi consiglia, ad
esempio con pomodoro e
mozzarella, con funghi e ri-
cotta, con salame. Potrete sce-
gliere la cottura in forno (co-

me nella ricetta) o la frittura,
quest’ultima sicuramente più
gustosa ma anche più pesante.

Ingredienti (8 calzoni)
Per l’impasto: 1 chilo di fa-
rina 00, 40 grammi di lievito

di birra, 100 grammi di strut-
to, 2 cucchiai di zucchero, 4
bicchieri di acqua tiepida, sa-
le, 1 uovo.
Per il ripieno: 500 grammi
di mozzarella, 400 grammi di
prosciutto. 

Preparazione
Disporre la farina a fontana
e porre nel centro lo strutto,
il sale, lo zucchero e il lievi-
to sciolto in poca acqua tie-
pida e impastare con forza,
aggiungendo, di volta in
volta, l’acqua. L’impasto
deve essere piuttosto morbi-
do. Quando, tagliandolo a
metà con un coltello, vedre-
te che si saranno formate
delle bolle, potrete suddivi-
derlo in otto panetti di
uguale misura. Mettere i pa-
nini sopra un ripiano, co-

prirli con un canovaccio e
lasciarli lievitare per un pa-
io di ore in un luogo fresco
e asciutto. Passato questo
tempo stendere la pasta di
ogni panetto e nel centro
porre il ripieno che avrete
ottenuto frullando o taglian-
do a dadini (secondo il vo-
stro gusto) la mozzarella e il
prosciutto cotto con l’ag-
giunta di sale e di pepe.
Richiudere la pasta dando la
forma a mezza luna tipica
dei calzoni, bagnare i bordi
con dell’acqua per farli ade-
rire bene. 
Porre i calzoni in una pirofila
da forno oleata e con un pen-
nello passare l’uovo sulla su-
perficie.
Cuocere nel forno preriscal-
dato alla temperatura di
250°C per 10-15 minuti. 
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Primo piano
V i t a  s a n a

Sono un vero e proprio tor-
mento dell’estate, anzi arriva-
no nelle nostre città sempre
prima, anche in primavera.
Le zanzare tigre anche
quest’anno non si sono fatte
aspettare e si prevede che sa-
ranno ancora più pungenti
dopo un inverno che è stato
rigido anche per loro. 
Il loro aspetto facilmente ri-
conoscibile, con il corpo nero
a bande trasversali bianche
sull’addome e sulle zampe
che le distingue dalle altre
zanzare, non basta ad evitarle. 
Arrivate nel mondo occiden-
tale dall’Asia già da diversi
anni attraverso il commercio

di copertoni usati, da allora
hanno preso stabile dimora
sia negli Stati Uniti che in
Europa, costituendo un serio
motivo di preoccupazione sa-
nitaria e ambientale. 

Che si tratti di un insetto par-
ticolarmente aggressivo ce
ne siamo oramai accorti: per
le persone più sensibili non
di rado si è reso necessario il
ricorso a un presidio medico.
Ma come difendersi? Certa-
mente è importante svolgere
un’adeguata opera di preven-
zione basata sull’individua-
zione e la distruzione dei fo-
colai larvali e sul monitorag-

gio della diffusione dell’in-
setto. Ed è ciò che in questi
anni istituzioni sanitarie e co-
muni hanno cercato di fare in
maniera più o meno efficace.
Ma molto può fare ogni sin-
golo cittadino eliminando
l’acqua dai sottovasi ed evi-
tando ogni altro ristagno; pu-
lendo bene i vasi prima di ri-

tirarli all’interno onde osta-
colare la schiusa di eventuali
uova invernali; avvalendosi
di pesci rossi che mangiano
sia le larve che le zanzare
adulte. 
In diverse città d’Italia sono
previste multe salate per chi
non pone in atto questo tipo
di rimedi. 

Ancora più pungenti

I calzoni

MONDO ANIMALE
di Maria Lauria




