
Tipica ricetta sarda con va-
rianti, soprattutto del ripieno,
in relazione al paese di origi-
ne. Si possono trovare, ad
esempio, con farcia di soli for-

maggi o anche di patate, aglio
e menta. In genere si condi-
scono con salsa di pomodoro
e chiaramente del buon peco-
rino sardo grattugiato.

Ingredienti
Ripieno: 1,3 kg di patate,
700 gr di cipolle, 4 cucchiai
d’olio extra vergine d’oliva,
200 gr di caprino stagionato,
200 gr di pecorino sardo.
Sfoglia: 1,2 kg di semola di
grano duro, 4 cucchiai d’olio
extravergine d’oliva, q.b. di
acqua tiepida, 1 pizzico di
sale.

Preparazione
Ripieno: Cuocere le patate,
pelarle e schiacciarle con lo
schiaccia patate. Stufare nel
frattempo le cipolle tagliate,
quindi tritarle. Unire le pata-
te alle cipolle, grattugiarvi i
due formaggi, versarvi l’olio
e regolare di sale.
Sfoglia: Preparare la pasta,
tirarla e ritagliare dei di-
schetti di circa 6 centimetri

di diametro ciascuno. Met-
tere all’interno dell’abbon-
dante ripieno. Piegare a
mezza luna la sfoglia sul ri-
pieno e iniziare a chiudere
la pasta dando la forma di
spiga di grano, pizzicando
con indice e pollice mettere
la sfoglia verso l’interno,
prima a destra, poi a sini-
stra. Continuare così fino a
chiudere tutto il raviolo
dando in ultimo la forma a
punta. Dopo aver controlla-
to che le spighe non si apra-
no, posarle su un piano di
lavoro infarinato.
Cuocere i culurgiones in ab-
bondante acqua salata. Con-
dirli con una dadolata di po-
modoro fresco saltato in pa-
della con un po’ di olio.
Spolverare con abbondante
pecorino sardo grattugiato. 

BUON APPETITO CON...
di Marianna Fabianelli

Primo piano
V i t a  s a n a

Culurgiones di patate e cipolle

La persona umana, 
e non il capitale, 

sta al centro dell’impresa.
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Roberto Tassano
Consorzio di Cooperative Sociali

Le nostre proposte per il
Turismo sociale e religioso

Insieme al riconosciuto 
impegno sociale per 
l’inserimento lavorativo 
di persone svantaggiate 
e alla consolidata gestione 
di Case di Riposo, 
oggi l’esperienza e la forza 
della Cooperazione 
del Consorzio Tassano 
va nella direzione del
Turismo sociale e religioso

“La Conchiglia”
Spotorno (SV)
tel. 019/745850

conchiglia.spotorno@gmail.com

“Villa Alma Pace”
Livorno (LI)

tel. 0586/500160
info@almapace.it

Casa d’Ospitalità
“Colonia Pozzi”
Riva Trigoso (GE)

tel. 0185/42362
casapozzi@consorziotassano.it

Casa per Ferie Madri Pie
“Il Gabbiano”
La Spezia (SP)
tel. 0187/24322

laspezia@residenzamadripie.it

Casa per Ferie 
di Accoglienza Religiosa

“Casa Immacolata”
Pallanza (VB)

tel. 0323/403170
casaimmacolatapallanza@gmail.com

Per il clima favorevole, i luoghi sono
ideali anche per soggiorni invernali 
di gruppi organizzati per la terza età




