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	Pietro Ficarra, Stefania Scaccabarozzi
	Raccogliere e consumare il selvatico
	Premessa di lettura
	Piante buone e versatili
	Consigli e avvertenze per la raccolta
	In cucina
	Note per la lettura della guida
	Bibliografie. La descrizione bibliografica specifica è volutamente semplificata e ridotta al minimo: cognome e nome (quest'ultimo a volte anche puntato) dell'autore, titolo, editore, anno (ma non sempre). È sufficiente per ricerche a catalogo nelle biblioteche e in Rete e per acquisti, ed è da utilizzare, se il caso o se serve, come base di ricerca di una descrizione bibliografica più ampia e precisa.
	Confronto tra piante spontanee alimentari dal sapore amaro
	
	Preparazione: lessare in acqua poco salata per pochi minuti, separatamente, i piccioli di panace e le cime di ortica. Scolare per bene le verdure e farle asciugare un poco, soprattutto le ortiche. Fare rosolare in una padella, in una noce di burro o in poco olio, i piccioli di panace, aggiungendo per aromatizzare un pizzico di peperoncino rosso e i piccoli bulbi di aglio selvatico. Dopo qualche minuto di cottura aggiungere le ortiche, il prosciutto tagliato a dadini o listarelle e fare cuocere ancora per un po'. Alla fine insaporire con una spruzzata di pepe bianco macinato al momento. Si può servire col pane come spuntino, come contorno o come originale abbinamento di altre preparazioni.
	Preparazione: pelare, se il caso, i germogli di panace e cuocerli a vapore per una quindicina di minuti circa. Condire con cipollotto a fettine, succo di zenzero e un filo di olio evo.
	Preparazione: lessare panace e silene in acqua bollente salata, scolarle e strizzarle per bene e tritarle leggermente. Tagliare i funghi a pezzetti. A parte fare soffriggere lo scalogno affettato e raffreddarlo. In una zuppiera versare le verdure e aggiungere le uova, il caprino, lo yogurt, il parmigiano e infine l’olio, e mescolare per bene, amalgamando il più possibile. Infornare a 180° per una ventina di minuti circa. Servire lo sformato sia tiepido che freddo.
	Preparazione: scottare in acqua bollente salata le foglie di panace e strizzarle leggermente. Tritarle e mescolarle al purè di patate e alla carne in scatola. Formare delle polpettine e friggerle.
	Preparazione: sbollentare il macerone, scolarlo e strizzarlo. Rosolare velocemente in una padella con poco olio un trito fine di cipolla, aggiungere il macerone e ripassarlo velocemente. A parte sbattere le uova con il formaggio, regolare di sale e di pepe e aggiungere il contenuto nella padella, cuocendo a frittata e lasciando la stessa umida. In alternativa di possono aggiungere all'uovo sbattuto le foglie dei getti più teneri, non sbollentate, e procedere come per tutte le frittate alle erbe.
	Si possono utilizzare verdure e ortaggi disponibili in casa, anche coltivati (finocchi, lattuga, scarola, radicchio, ecc.) e nella quantità utile per il numero dei commensali. Mescolandovi piccoli bulbi di agli selvatici, anche di specie diverse, e le loro foglie più tenere, spezzettate, si ottengono risultati interessanti, che nell'insieme non soffrono del sapore acre dell'aglio comune. Meglio condire semplicemente con olio, aceto o limone, e sale.
	Preparazione: ripulire per bene i bulbi delle tuniche esterne più coriacee e lasciarli in acqua salata per qualche ora. Lessare per una ventina di minuti o poco meno i bulbi in acqua e aceto, in proporzioni lasciate al gusto personale, ma non inferiore a 1/5 di aceto rispetto all’acqua. Lasciarli asciugare per mezza giornata su un canovaccio, poi sistemarli in un barattolo di vetro aggiungendo aromatiche a piacere (volendo se ne può fare anche a meno) e riempiendo di olio fino a coprirli. Sterilizzare e lasciare insaporire per un mese prima di consumarli come contorno o antipasto.
	Preparazione: ripulire i piccoli bulbi delle tuniche più coriacee e farli soffriggere nell'olio in una piccola padella, insaporendo con sale e peperoncino. Dopo qualche minuto aggiungere aceto fino a raso degli agli e sfumare per qualche minuto fino alla cottura desiderata. Da usare, caldi o freddi, per antipasti e tartine o a guarnizione di altre pietanze.
	Preparazione: stufare i bulbi di aglio selvatico in una padella, in poco olio allungato con un filo d'acqua, regolando di sale e di pepe. Sbattere in una ciotola le uova con il parmigiano grattugiato e un sorso di latte, insaporendo con un pizzico di sale e di pepe. Ad acqua completamente asciugata, versare il composto in padella e portare a cottura la frittata secondo i propri gusti. Si possono aggiungere alla fine, a piacere, anche altre aromatiche.
	Preparazione: ripulire i piccoli bulbi delle tuniche più coriacee e farli soffriggere brevemente nell'olio in una padella, aggiungendo dopo qualche minuto l'uvetta fatta precedentemente rinvenire in acqua, le mandorle tritate finemente e, se piace, un pizzico di peperoncino. Cuocere ancora qualche minuto e mettere da parte. Fare tostare velocemente a parte il pane grattugiato in una padella. Cuocere e scolare i bucatini, facendoli poi insaporire nella padella insieme al soffritto per un minuto. Aggiungere il pane grattugiato tostato a fuoco spento, rigirare per bene e servire.
	Preparazione: tritare l’erba cipollina e unirla ai due formaggi, aggiustando di sale e di pepe. Amalgamare con cura e disporre un cucchiaino del composto su ogni fetta di bresaola. Richiudere le fette dando la forma di un cestino e legando con un filo d'erba cipollina.
	Preparazione: sciacquare le patate, lessarle in acqua salata, scolarle e farle raffreddare. Sbucciarle, tagliare le patate a fette e condirle con l'olio d'oliva e l'erba cipollina, abbondante e tagliata finemente, sale e pepe. Aggiungere aceto aromatico o balsamico se piace.
	Preparazione: lessare i fagioli e ridurli in purea, lasciandone qualcuno intero per guarnire il tortino. Incorporare alla purea la farina integrale, l’olio, il sale, il pepe, l'erba cipollina e abbondante maggiorana tritate finemente. Trasferire l’impasto in una tortiera ben unta e cuocere nel forno per circa 20-25 minuti a temperatura non molto elevata. Servire tiepido.
	Preparazione: cuocere con il burro per cinque minuti in una padella antiaderente il salmone tagliato a dadini, salando alla fine. In un’altra padella nel frattempo fare ridurre a fuoco lento la panna, il vermut e due bicchieri di brodo di pesce, fino a ottenere una salsa densa e aggiustando alla fine di sale e pepe. Togliere dal fuoco e tenere in caldo la salsa, unendovi l'erba cipollina e mescolandola con la frusta. Disporre la salsa sul fondo dei piatti, aggiungendovi sopra i dadini di salmone e guarnendo il tutto con foglie intere di erba cipollina. Servire ancora caldo.
	Preparazione: soffriggere in un tegame lo scalogno tritato con il burro, aggiungendo il succo del limone e dopo la sua evaporazione anche la scorza grattugiata. Incorporare alla fine la panna e il trito fine di erba cipollina ed, evitando di addensare troppo la prima, amalgamare velocemente. Nel frattempo lessare le tagliatelle, scolarle e farle insaporire velocemente in padella nel sugo prima di servire.
	Preparazione: pestare insieme in un mortaio a ritmo lento gli ingredienti, aggiungendo l’olio a poco a poco e a filo, come per un tradizionale pesto di basilico, fino a ottenere la consistenza desiderata secondo il gusto personale (variare a piacere il rapporto fra foglie, mandorle e olio). Ovviamente si può essere decisamente più veloci usando robot da cucina o altri utensili elettrici, soprattutto se il consumo è immediato. Il pesto ottenuto può essere utilizzato come salsa di accompagnamento, per condire pastasciutte al dente o per antipasti e snacks per aperitivi.
	Preparazione: le tradizionali bruschette tostate possono essere preparate anche sfregando le fette di pane con i bulbi di aglio ursino o con la parte inferiore dei gambi dei fiori o delle foglie. Naturalmente le bruschette possono essere poi cosparse di olio e origano e accompagnate con le farciture che più aggradano, dalla semplice polpa di pomodoro a quelle più complicate. Il vantaggio dell’aroma senza i veri problemi dell’aglio.
	Preparazione: tagliare il pane a fette e tostarlo per pochi minuti in forno. Tritare finemente l’aglio e mescolarlo al burro (si può sostituire anche con un formaggio tenero come robiola, caprino, ecc.) fino ad ottenere una crema morbida, da spalmare sulle fette di pane abbrustolito. Decorare a piacere con foglie o fiori di altra aromatica o con un piccolo frutto, come ad esempio un rametto di ribes.
	Preparazione: sbattere le uova, aggiungere il formaggio, il sale ed il pepe ed infine le foglie di aglio ursino tagliate a strisce sottili. Scaldare l’olio, versare il composto e lasciarlo cuocere, rigirarlo quando si è ben rappreso da un lato. La frittata può essere servita sia calda che tiepida.
	Preparazione: lavare per bene le foglie di aglio ursino e asciugarle. In una padella fare scaldare a fuoco lento l’olio, aggiungendo le uova come d’uso per quelle classiche in padella. Coprirle con le foglie di aglio ursino e cuocere a fiamma bassa secondo il gusto personale, finché l’albume non si sarà variamente rappreso.
	Preparazione: per la salsa procedere come per il pesto qui sopra, dopo aver messo insieme gli ingredienti: foglie di aglio ursino abbondanti, formaggio parmigiano e pecorino in quantità uguale (variate il rapporto se volete), gherigli di noci per addensare, un pizzico di sale e di pepe per insaporire, olio a filo. La salsa per condire gli spaghetti potrebbe già andare bene così, ma si può ottenere un’ottima versione anche aggiungendo panna liquida da cucina e facendo addensare in una padella per non più di due minuti, rigirando a fuoco lento gli spaghetti scolati al dente per un paio di minuti.
	Preparazione: scottare rapidamente in acqua salata le foglie di bardana, scolarle e asciugarle su un canovaccio, pestando nel caso la nervatura più grossa e meno elastica. Cuocere il riso in acqua salata tenendolo piuttosto al dente e, a parte, lessare brevemente i piselli e le cime di luppolo o di asparagi, scolando per bene il tutto. In una ciotola capiente mescolare il riso, le verdure, prosciutto e formaggio tagliati a piccoli dadini, amalgamando il tutto con le uova e un po' di parmigiano grattugiato. Distribuire il composto sulle foglie di bardana e formare degli involtini, che andranno disposti in una teglia imburrata avendo cura di lasciare i lembi sovrapposti verso il basso. Versare sopra ogni involtino un po' di salsa di pomodoro piuttosto liquida, cospargere con parmigiano grattugiato e fiocchetti di burro e mettere in forno, a temperatura moderata, per circa mezz'ora, coprendo la teglia con un foglio di alluminio almeno per il primo quarto d'ora.
	Preparazione: tagliare a tocchi le radici e lessarle in una pentola coperta, in un paio di litri d’acqua salata, a fuoco basso per una mezzora. Scolarle e passarle al passaverdura. In una terrina mescolare al passato di radici il prezzemolo tritato, il pangrattato, l'uovo e la cipolla finemente tritata e fatta rosolare al burro, aggiustando di sale e di pepe. Con il composto reso omogeneo ricavare delle crocchette da friggere nell’olio caldo, avendo avuto cura di impanarle in precedenza (si consigliano i fiocchi di granturco, ma si può fare a piacere). Come per gli altri fritti asciugare le crocchette su carta assorbente prima di servire.
	Preparazione: decorticare i piccioli e lessarli in acqua salata. Disporli su un piatto di portata e cospargerli di burro fuso e parmigiano grattugiato. Aggiustare di sale e di pepe e servire caldissimi.
	Preparazione: lessare al dente i piccioli di bardana. Allinearli in una pirofila e ricoprirli di parmigiano e besciamella, mettendoli poi al forno a gratinare secondo il gusto.
	Preparazione: pulire bene le radici, tagliarle a dischetti abbastanza sottili e farle soffriggere nell’olio, profumando con del timo e aggiustando di sale e pepe. Aggiungere poi le radici a un sugo di carne, preparato fino a mezza cottura, secondo il gusto. Fare cuocere ora a fuoco lento fino a cottura delle radici. Usare di contorno o come condimento per pastasciutte, spolverizzando al momento di servire con il parmigiano grattugiato.
	Preparazione: lessare i piccioli di bardana. Ripassarli in padella in olio ben caldo e spicchi d’aglio. Aggiungere peperoncino e un po’ di pasta di alici. Portare in tavola e servire caldissimi.
	Preparazione: rosolare il porro tagliato a fette sottili, la cipolla e il guanciale tagliato a dadini. Aggiungere acqua calda q. b. e la bardana a pezzetti e cuocere fino alla giusta densità. A cottura ultimata disporre nel piatto fette di pane strofinato con l’aglio e versarvi sopra la zuppa.
	Preparazione: pelare i fusti di bardana e lessarli. Lessare anche le patate. In una insalatiera porre bardana e patate tagliate a tocchetti e aggiungere il dragoncello tritato. Condire con la citronette e lasciare riposare un poco prima di servire.
	Preparazione: lessare gli asparagi e poi frullarli con un po’ di besciamella oppure di panna da cucina, aggiungendo un filo d'olio e un pizzico di sale. Utilizzare la crema così ottenuta spalmandola sul pane tostato o su altre tipiche basi per antipasti e snacks. La crema può anche accompagnare carni alla brace o ai ferri.
	Preparazione: eliminare dai turioni le parti coriacee e lessarli in acqua salata abbondante (tanto più abbondante quanto più amari possono essere gli asparagi). Scolarli e farli asciugare prima di utilizzarli. Spezzettarli e soffriggerli nell'olio in una padella insieme alla cipolla o allo scalogno, sfumando con poco vino bianco per non rovinarne il sapore. Aggiungere i funghi a pezzetti, fatti rinvenire precedentemente in acqua tiepida come d'uso, e dopo qualche minuto coprire, ridurre la fiamma al minimo e fare stufare il tutto, aggiungendo poca acqua calda se necessario. Cuocere nel frattempo la pasta (scegliendo un formato di pasta lunga adatto alla più tipica carbonara). Scolarla al dente e insaporirla ripassando in padella a fuoco spento, con l’aggiunta dell’uovo precedentemente sbattuto, il prezzemolo tritato e grana o pecorino grattugiato secondo il gusto personale. Cercare di servire più caldo possibile
	Preparazione: pulire gli asparagi, scartando la parte di gambo più dura (quella che che resiste a un taglio fatto con l’unghia del pollice), e sbollentarli rapidamente in acqua bollente salata. Imbiondire mezza cipolla tritata finemente in una padella in poco olio, unendo poi gli asparagi, il prezzemolo tritato e aggiustando di sale e di pepe. Lasciare insaporire per qualche minuto, aggiungere un poco d'acqua e fare cuocere per una mezzora a fuoco basso. Aggiungere alla fine le foglie di basilico e servire come contorno.
	Preparazione: fare soffriggere nell’olio un trito di cipolla e gli asparagi a pezzetti. Aggiungere un po’ di vino bianco e poi le uova sbattute con un po’ di latte, aggiustare di sale e di pepe (a piacere si possono aggiungere ovviamente altri ingredienti da frittata, a cominciare dal formaggio grattugiato). Lasciare morbida e servire calda.
	Preparazione: soffriggere insieme nell'olio un trito di cipolla, gli asparagi a pezzetti e il prezzemolo tritato, aggiustando di pepe e di sale. A cottura ultimata unire 300 grammi di ricotta, il formaggio grattugiato e i torli d’uovo. Disporre il composto su una pasta per crostate salate cui avrete dato la forma voluta e cuocere in forno per trenta minuti.
	Preparazione: dorare in olio o burro la cipolla tagliata finemente. Aggiungere il riso e mescolare per un po'. Versare il vino bianco e fare evaporare, aggiungendo a questo punto gli asparagi, il sale e l'acqua calda, regolandola nella quantità sufficiente per un risotto a riduzione, e continuare fino a cottura completa. Aggiungere parmigiano grattugiato a fine cottura.
	Preparazione: lessare i getti in acqua bollente poco salata fino a quando non saranno diventati teneri. In un tegame fare colorare il burro e poi deporre uno strato di getti in modo che vi stiano comodi. Cospargerli di abbondante formaggio grattugiato e riproporre l’operazione con un ulteriore strato, avendo cura che anche questi getti possano essere insaporiti nel burro. Rompervi delicatamente sopra un uovo per ogni commensale così che ognuno possa averlo nella sua parte che sarà deposta nel piatto, aggiungendo sulle uova una spolverata di noce moscata e pepe. Lasciare rapprendere le uova e servire a ognuno la sua porzione.
	Preparazione: pulire i getti e lessarli in acqua poco salata. Giunti a cottura scolarli e farli rosolare nel burro. Accompagnare con uova al burro preparate a parte.
	Preparazione: soffriggere una cipolla tritata con un po’ di burro e olio. Aggiungere le foglie di cicoria pulita e tagliata grossolanamente, i getti di barba di capra e un po’ di prezzemolo, facendo insaporire per alcuni minuti. Versare un po' di acqua calda regolandosi sulla quantità, aggiungere un dado di brodo di carne e poco sale. Cuocere con coperchio e a fuoco lento per un'ora. Preparare nei piatti fette di pane casereccio raffermo e abbrustolito, sfregato con aglio, e versarvi sopra la minestra. Servire caldo con abbondante parmigiano grattugiato.
	Preparazione: lessare in abbondante acqua salata i turioni di pungitopo. Scolarli molto bene e disporli in un piatto, condendoli con olio, aceto, sale e pepe. Accompagnare con questo piatto le uova sode, quelle al burro o altre preparazioni.
	Preparazione: lessare in acqua abbondante i turioni di pungitopo, scolarli e tagliarli a pezzetti. Rosolare nell'olio e nel burro un rametto di rosmarino e la cipolla finemente tritata. Eliminare il rosmarino e aggiungere la salsiccia sbriciolata e i turioni di pungitopo, insaporendo col pepe. Cuocere qualche minuto, bagnare con vino bianco secco e far evaporare. Lessare la pasta al dente e saltarla in padella per il tempo necessario a fare insaporire per bene con il condimento preparato, aggiungendo il parmigiano grattugiato (si può fare anche senza o servire questo a parte, per chi ama l'aggiunta). Servire la pasta caldissima spolverando con un abbondante trito di prezzemolo.
	Preparazione: lessare brevemente i turioni in acqua salata, scolarli e poi soffriggerli velocemente in una padella insieme alla salsiccia (senza farli indurire). Versarvi sopra l’uovo sbattuto a parte con un pizzico di sale e di pepe, come nelle più classiche frittate. A scelta si può aggiungere della cipolla nel soffritto e formaggio grattugiato nell’uovo.
	Preparazione: lessare i turioni in acqua salata, scolarli e tagliarli a pezzettini. Tagliare i pomodori in alto e svuotarli con l’aiuto di un cucchiaino. Riempire i pomodori così svuotati con un composto ottenuto mescolando i turioni cotti, maionese e capperi, secondo il gusto e le proporzioni desiderate.
	Preparazione: lessare i turioni in acqua salata, scolarli e tagliarli a pezzettini. A parte preparare la maionese come d’uso. Unire il trito di pungitopo e servire la crema su crostini, uova e ogni antipasto che la fantasia suggerisce.
	Preparazione: fare soffriggere in un tegame il cipollotto affettato sottilmente in un paio di cucchiai di olio e 10 g di burro, unire la pancetta e dopo qualche minuto anche i pisellini con un mestolo di acqua calda e fare cuocere per una ventina di minuti. Nel frattempo lasciare ammollati in acqua i turioni di pungitopo in modo che perdano un poco del loro gusto amaro. Scolarli, tagliare la parte più morbida a pezzetti e unirla ai pisellini con il brodo caldo. Portare a ebollizione, aggiungere il riso e portare a cottura, regolando di sale. Spegnere il fuoco, aggiungere il burro rimasto, il formaggio grattugiato, un paio di cucchiai di prezzemolo tritato e una spolverata di pepe. Servire la minestra ancora calda ma dopo qualche minuto di riposo.
	Preparazione: sbollentare in acqua bollente salata per cinque minuti circa i turioni di pungitopo, scolarli, asciugarli per bene e disporli sul fondo di una teglia imburrata, aggiustando di sale e di pepe. Ricoprire con il prosciutto tagliato a listarelle, la mentuccia tritata o in polvere e la fontina affettata sottilmente. Versare quindi nella teglia le uova sbattute con il latte e il parmigiano. Cuocere in forno a 180° per una ventina di minuti. Servire caldo, ma è buono anche tiepido.
	Preparazione: rosolare nell'olio e a fuoco dolce in un tegame lo scalogno finemente tritato e gli steli tagliuzzati, come si fa con gli asparagi, lasciando a parte le punte. Aggiungere il riso e farlo tostare, sfumando con il vino bianco. Portare a cottura il risotto, aggiungendo il brodo man mano che viene assorbito dal riso e regolando di sale. A metà cottura aggiungere le punte e continuare. A fine cottura mantecare il risotto con il burro e la scamorza grattugiata finemente e insaporire con una spolverata di pepe bianco o nero macinato al momento. Servire ben caldo. Se si vuole si può guarnire il risotto con delle infiorescenze cotte rapidamente a parte (con o senza una parte di gambo), meglio al vapore.
	Preparazione: sbollentare le spighe di grano in acqua salata e farle poi rosolare nell'olio insieme alla cipolla tritata e alla pancetta. Spegnere il fuoco, fare raffreddare un po' e versare il soffritto e la verdura insieme nel frullatore fino a ridurlo in una pasta omogenea. Miscelare il composto alla besciamella preparata a parte, al formaggio e alle uova sbattute. Versate il tutto in uno stampo a ciambella imburrato e cuocere in forno a bagnomaria come d'uso fino alla colorazione desiderata.
	Preparazione: in un tegame fare sciogliere il burro e aggiungere la farina e il latte senza formare grumi. Cuocere la salsa a bagnomaria per una ventina di minuti. A parte lessare le spighe di grano e conservare un paio di decilitri dell’acqua di cottura. Frullare le spighe di grano nell’acqua di cottura e aggiungerlo alla salsa unitamente alla panna, al parmigiano grattugiato e a una spolverata di noce moscata, aggiustando di sale e di pepe. Servire la crema con crostini dorati nel burro.
	Preparazione: lessare i germogli dei tàmari in abbondante acqua salata in modo da ridurre i toni dell'amaro e scolarli per bene prima di utilizzarli (effettuare anche un cambio dell'acqua a metà bollitura, se lo si ritene opportuno, come sopra consigliato). Spezzettarli e soffriggerli in una padella insieme a una cipolla tritata finemente e al guanciale a dadini. Aggiungere la salsa di pomodoro, aggiustando il tutto di sale e di pepe (sostituibile da un pizzico di peperoncino) e cuocendo il tempo necessario per fare insaporire. Nel frattempo lessare la pasta. Scolare al dente e saltare in padella mescolando sul fuoco, servendo caldo. Aggiungere nel piatto, se piace, formaggio grattugiato, che tuttavia farebbe apprezzare di meno il particolare sapore del sugo.
	Preparazione: tagliare a pezzi i germogli dei tàmari e lessarli in acqua abbondante. In una pentola fare soffriggere l'aglio e il peperoncino in abbondante olio, aggiungere acqua calda quanto basta e i tàmari scolati della loro acqua, lasciando cuocere a fuoco lento a pentola coperta, mescolando di tanto in tanto. Aggiustare di sale e quando i tàmari sono quasi cotti aggiungere le uova, affogandole una alla volta. La zuppa si serve nei piatti sopra fette di pane casalingo tostato, strofinate a piacere con l'aglio, con l'aggiunta di parmigiano o pecorino grattugiato.
	Preparazione: procedere come d'abitudine personale nella preparazione del minestrone, al quale vanno aggiunte i germogli di tàmaro, in modica quantità, che daranno un gusto insolito alla pietanza. Servire accompagnato da crostini di pane.
	Preparazione: lessare i germogli dei tàmari in abbondante acqua salata in modo da ridurre i toni dell'amaro e scolarli per bene prima di utilizzarli (effettuare anche un cambio dell'acqua a metà bollitura, se lo si ritene opportuno, come sopra consigliato). Sgocciolarli per bene, tagliuzzarli e aggiungerli alle uova sbattute con il formaggio e il pangrattato. Regolare di sale e di pepe e procedere come d'uso per le frittate. Ottimo antipasto dal gusto insolito nonché tipico secondo piatto da servire con insalata.
	Preparazione: sbattere le uova, mescolando insieme anche il pecorino e aggiustando di sale e di pepe. Sbollentare i getti di salsapariglia, scolarli per bene, spezzettarli e unirli alle uova sbattute. Friggere il composto nell’olio come le consuete frittate. Prima di servire, se si vuole, si possono ancora cospargere di sale e di pepe le due facce della frittata.
	Preparazione: pulire per bene i carciofi selvatici, lavarli e tenerli a bagno per circa un’ora cambiando l’acqua almeno un paio di volte. Iniziare a cuocerli in abbondante acqua salata, scolarli per bene e ripassarli con il burro in una padella, prima a fuoco vivace e poi più lento, coperto. Completare la cottura in una teglia imburrata, in forno a temperatura moderata. Poco prima di tirarli fuori cospargerli con le uova che saranno stata sbattute a parte insieme a un po’ di parmigiano grattugiato, sale e pepe, e cuocere ancora qualche minuto. Servire con le uova non completamente rassodate.
	Preparazione: preparare per bene i cardoncelli, lavandoli, privandoli delle eventuali spine residue e delle eventuali parti coriacee, spezzandoli se sono troppo grandi, e lessandoli in acqua salata. In un tegame molto capace far rosolare in olio abbondante (7-8 cucchiai) alcuni spicchi di aglio tagliati a pezzi grossi, da togliere prima che prendano un colore troppo scuro. Unire l’agnello a piccoli pezzi, così da rosolarlo per bene, aggiustando di sale e di pepe e bagnando di tanto in tanto con acqua calda. Lasciare cuocere e a cottura quasi completata togliere la carne, facendo eventualmente ridurre il fondo rimasto se troppo liquido. Versare i cardoncelli facendoli insaporire per bene per qualche minuto nel fondo di cottura ottenuto, eventualmente mescolando anche a fuoco spento. In una teglia da forno imburrata (meglio se antiaderente) disporre sul fondo la metà dei cardoncelli, adagiandovi sopra la carne eventualmente disossata. Aggiungere la mozzarella e la salsiccia frantumati e metà delle uova, che saranno state sbattute a parte insieme a un pizzico di sale e un po’ di formaggio grattugiato. Coprire con uno strato formato dalle verdure rimanenti e spolverare con abbondante formaggio grattugiato. Sul tutto versare le rimanenti uova sbattute e qualche fiocco di burro. Se opportuno, aggiungere da un lato e far distribuire sul fondo poca acqua. Mettere a gratinare nel forno a 250° finché l’uovo non si è rassodata per bene. Servire caldo.
	Preparazione: preparare per bene i cardoncelli, lavandoli, privandoli delle eventuali spine residue e delle parti coriacee, spezzandoli se sono troppo grandi, e lessandoli in acqua salata. Scolarli per bene. Affettare le cipolle sottilmente e farle stufare con l'olio in un tegame e l'agnello tagliato a piccoli pezzi, aggiustando di sale e di pepe e cuocendo per una decina di minuti circa. Aggiungere un litro d'acqua calda e lasciare cuocere il tutto per una mezzora. A parte fare soffriggere in un tegame le polpettine con un poco di olio evo. In una teglia da forno leggermente oliata disporre uno strato di cardoncelli, quindi lo stufato di agnello, le polpettine, metà del pecorino grattugiato, i restanti cardoncelli. Coprire il tutto con le uova sbattute e insaporire con il pecorino rimanente. Infornare a 160° e cuocere ulteriormente per una mezzora circa.
	Preparazione: pulire con attenzione le foglie dei cardoncelli conservando le costolature. Lavarle, asciugarle e tagliarle a piccoli pezzi. Stufare le costolature in un tegame con un poco di burro, aggiustando di sale e di pepe. A parte sbattere le uova con il parmigiano grattugiato e un pizzico di sale. Procedere come d'uso per la frittata, tenendola leggermente morbida. Ottima calda.
	Preparazione: preparare per bene i cardoncelli, lavandoli, privandoli delle eventuali spine residue e delle eventuali parti coriacee, e lessandoli in acqua salata. Scolarli per bene. In una teglia da forno ben oliata disporre i cardoncelli coperti dal brodo, le uova sbattute e il pecorino grattugiato. Infornare e gratinare.
	Preparazione: preparare per bene i cardoncelli, lavandoli, privandoli delle eventuali spine residue e delle parti coriacee, e lessandoli in acqua salata. A parte, in un tegame, soffriggere in un poco d'olio l'aglio e i pomodorini. Aggiungere i cardoncelli ben scolati e saltare il tutto in padella, regolando di sale e di pepe. In una teglia da forno disporre il soffritto di cardoncelli ricoprendolo con pecorino e mollica grattugiata. Insaporire con il peperoncino e passare al grill fino a doratura.
	Preparazione: preparare per bene i cardoncelli, lavandoli, privandoli delle eventuali spine residue e delle parti coriacee, e lessandoli in acqua salata. Scolarli per bene ed aggiungerli al brodo di carne nel quale sono state poste le polpette, i pomodorini e lo spicchio d'aglio. Fare restringere la zuppa e servirla ben calda con fette di pane casereccio.
	Preparazione: pulire e lavare con cura i ricettacoli e le costolature tenere del cardo mariano, privandoli delle eventuali spine residue e delle parti coriacee, e lessarli in acqua salata. Tagliarli a pezzetti e spolverarli con un po’ di farina. In un tegame fare sciogliere in alcuni cucchiai di olio qualche acciuga, aggiungere un trito di aglio selvatico e prezzemolo e, ad acciughe disfatte, i cardi tagliati. Fare insaporire mescolando e aggiustando di pepe prima di servire.
	Preparazione: pulire e lavare con cura i ricettacoli e le costolature tenere del cardo mariano, privandoli delle eventuali spine residue e delle parti coriacee, e lessarli in acqua salata. Scolarli e disporli in una pirofila unta con l'olio, ricoprire con la mozzarella e il formaggio a pasta dura a fettine, una spolverata di pepe e abbondante parmigiano grattugiato. Mettere nel forno a 200° e cuocere per quindici minuti o fino alla formazione della crosticina dorata.
	Ingredienti: secondo quantità: costolature tenere del cardo mariano, farina, uova; burro, succo di limone, sale e pepe q. b..
	Preparazione: pulire e lavare con cura le costolature tenere del cardo mariano, privandole delle eventuali spine residue e delle parti coriacee, e lessarle in acqua salata. Scolare, fare asciugare, tagliarle a pezzetti e infarinarle. Rosolarle nel burro in un tegame e infine coprirle con l'uovo sbattuto insieme con un pizzico di sale e poco succo di limone. Mescolare delicatamente fino ad amalgamare bene il composto e servire con l'uovo ancora umido.
	Preparazione: pulire e lavare con cura le costolature tenere del cardo mariano, privandole delle eventuali spine residue e delle parti coriacee, e lessarle in acqua salata. Lasciarle asciugare e tagliarle a pezzi. Preparare a parte la pastella con la farina e con altri ingredienti, secondo il gusto personale. Passare i cardi nella pastella e friggerli in olio bollente o amalgamarli in essa e friggere a cucchiaiate. Cardi fritti e frittelle possono essere gustati anche freddi.
	Preparazione: pulire con cura gli steli teneri del cardo mariano, privandoli non solo delle eventuali spine ma anche delle parti coriacee e ricavare i midolli. In un tegame fare soffriggere in un po' di olio la cipolla tritata sottilmente insieme al prosciutto tagliato a striscioline o dadini. Aggiungere al soffritto i getti di cardo mariano spezzettati e regolare di sale e di pepe. Lasciare insaporire per una quindicina di minuti e aggiungere la conserva di pomodoro, facendo cuocere ancora un quarto d'ora circa. Lessare la pasta, scolarla al dente e ripassarla in padella per insaporire. Portare in tavola ben caldo, con il parmigiano servito a parte per chi piace.
	Preparazione: in una padella soffriggere nell'olio un trito fine di cipolla e all’appassimento aggiungere i fondi degli onopordi tagliati a pezzetti, facendo insaporire per alcuni minuti. Aggiungere della buona salsa di pomodoro aggiustando di sale e di pepe. Cuocere a fuoco basso per una mezzora, aggiungendo a fine cottura il prezzemolo tritato. Cuocere a parte gli spaghetti e dopo averli lessati ripassarli in padella con questa salsa prima di servire. Sconsiglieremmo il formaggio grattugiato alla fine, ma se proprio piace …
	Preparazione: pulire con attenzione gli onopordi e lessarli in acqua bollente salata scolandoli al dente. In una terrina mescolare il pangrattato con il pecorino, un filo d'olio e il trito di aglio e prezzemolo, regolando di sale e pepe. In una teglia da forno leggermente oliata disporre gli onopordi ricoprendoli con il composto di pangrattato. Infornare e fare gratinare.
	Preparazione: in un tegame soffriggere in un poco di olio lo scalogno tagliato finemente insieme ai germogli del luppolo spezzettati. Aggiungere il riso e farlo tostare, unire quindi un poco per volta il brodo vegetale e portare a cottura il risotto, regolando di sale quando occorre. A fine cottura mantecare con una noce di burro e il parmigiano grattugiato. Insaporire con pepe bianco grattugiato al momento e portare in tavola ben caldo.
	Preparazione: cuocere in poca acqua le patate tagliate a tocchetti aggiungendo più avanti i germogli di luppolo. Frullare il tutto aggiungendo la panna, pepando e aggiustando di sale, e cuocendo a fuoco lento ancora un poco. Servire la crema nei modi preferiti.
	Preparazione: preparare a parte le crespelle o altra simile preparazione (va bene anche l'acquisto se il prodotto vi convince). Lavare i germogli del luppolo e, spezzettati, cuocerli a fiamma bassa con la noce di burro, un cucchiaio di olio e lo scalogno tritato finemente. Regolare di sale e di pepe e aggiungere la mozzarella tagliata a cubettini, il parmigiano grattugiato e un bicchiere di besciamella. Mescolare bene, limitando il più possibile la concentrazione della mozzarella. Mettere una cucchiaiata del composto al centro di ogni crespella, chiudere legando con gli steli di erba cipollina e coprendo con altra besciamella fare gratinare nel forno caldo a 180° per circa 10 minuti.
	Preparazione: lessare le patate e scottare le cime di luppolo per qualche minuto, passando poi il tutto al passaverdura. In una ciotola amalgamare bene le uova, il formaggio grattugiato, il basilico tritato e aggiustare di sale e di pepe. Formare delle crocchette - dandogli possibilmente, se si frigge in padella, una forma schiacciata - e passarle nel pangrattato. Friggere le crocchette fino a perfetta doratura e come di consueto farle scolare dell’olio su carta da cucina prima di servirle ancora ben calde.
	Preparazione: sbollentare i germogli, tagliarli a pezzetti e metterli in padella con poco olio extra vergine d'oliva, l'aglio e i pomodorini. A parte arrostire in padella un petto di pollo, insaporendo con olio, aglio, rosmarino e vino bianco. Tagliarlo a listarelle sottilissime e unirlo ai bruscandoli. Amalgamare bene il tutto aggiungendo alla fine anche un po' di parmigiano grattugiato. Scolare le fettuccine al dente e saltarle per bene nel sugo. Servire spolverando con altro parmigiano grattugiato oppure, se piacciono i gusti più forti, con pecorino.
	Preparazione: come per le consuete frittate, amalgamare in una terrina alle uova sbattute le cime dei germogli finemente tritate, il formaggio grattugiato, un finissimo trito d’aglio, il pangrattato, il sale e il pepe bianco necessario. Versare però il composto a cucchiaiate nell'olio bollente, aggiustando la fiamma, se è il caso, per cuocere bene anche all’interno. Asciugare su carta assorbente e servire fra gli antipasti.
	Preparazione: lavare i germogli del luppolo e scottarli in acqua salata per qualche istante. A parte mettere a cuocere il riso nel brodo e intorno a metà cottura (dalla bollitura) aggiungere le cime di luppolo. Una volta cotta la minestra aggiungervi il prezzemolo tritato e un poco d’aglio schiacciato, una piccola noce di burro, il grana e lasciare riposare per qualche minuto prima di servire.
	Preparazione: fare soffriggere in una padella una cipolla tritata finemente e dopo qualche minuto aggiungere i germogli e stufarli, eventualmente aiutandoli con poca acqua a mantenersi morbidi. Continuare a soffriggere il tutto per qualche minuto e, quando sarà rimasto solo l'olio, versarvi sopra l’uovo sbattuto a parte con un pizzico di sale e di pepe, come nelle più classiche frittate, portando a doratura a fuoco vivace. Se si preferisce si può anche strapazzare il tutto.  
	Preparazione: si prepara allo stesso modo della precedente. La salsiccia può essere aggiunta in padella un attimo prima dell'uovo o insieme.
	Preparazione: lessare in abbondante acqua salata i teneri germogli di vitalba, strizzarli e poi insaporirli in una padella con olio evo. A parte sbattere le uova, aggiungendo formaggio grattugiato, sale e pepe. Quando le punte incominciano ad appassire versare sopra i germogli di vitalba le uova sbattute e cuocere a fuoco lento, come una normale frittata.
	Preparazione: lessare per una decina di minuti in acqua salata le cime di vitalba e scolarle. In un tegame antiaderente fare rosolare la salsiccia sbriciolata, senza ulteriori grassi, aggiungendo le cime di vitalba e la maggiorana e facendo cuocere un po’. Nel frattempo preparare la besciamella come d’uso, utilizzando il brodo vegetale al posto del latte. Lessare la pasta e farla insaporire nel tegame aggiungendo il pecorino fresco tagliato a piccoli dadini e mescolando per bene. Rovesciare il contenuto in una teglia da forno imburrata e coprire il tutto con abbondante spolverata di grana o parmigiano grattugiato. Passare in forno a 200° fino al formarsi di una bella crosticina dorata e servire.
	Preparazione: sterilizzare con cura i barattoli destinati alla conserva e pulire i germogli di vitalba. In un tegame portare a bollore l’olio e l’aceto con un pizzico di sale. Aggiungere i germogli di vitalba e cuocere per pochi minuti. Sgocciolare i germogli e invasarli nel brodo di cottura aggiungendo aglio, prezzemolo, sale e pepe. Sterilizzare nuovamente come d'uso. Conservare al buio e asciutto per almeno un paio di mesi prima di consumare.
	Ingredienti: 1 l di latte, 300 g di semolino, 50 g di burro (compreso quello per imburrare lo stampo), 4 uova, 200 g di foglie tenere di malva 150 g di germogli di luppolo, parmigiano o grana grattugiato s. q., noce moscata q. b., sale pepe q. b.; eventuale condimento.
	Preparazione: scottare le erbe in acqua salata, sminuzzarle e ripassarle in padella con il burro e poca noce moscata. Portare a bollore il latte, aggiungere il semolino e cuocerlo, continuando a mescolare per il tempo necessario, aggiustando di sale e di pepe. Amalgamarvi anche le uova, parte del formaggio grattugiato e le erbe insaporite e versare il composto in uno stampo imburrato. Aggiungere in superficie fiocchi di burro e abbondante formaggio grattugiato se si vuole la formazione di una crosticina saporita. Cuocere lo sformato in forno a calore moderato per circa 30 minuti. Può anche essere accompagnato da una salsa di pomodoro aromatica.
	Preparazione: battere e rendere più sottili possibili le braciole di maiale con osso e deporre su ognuna di esse una sottile fetta di prosciutto cotto, una cucchiaiata di rosolaccio preparato lessandolo e insaporendolo in padella con olio, sale e pepe. Aggiungervi sopra alcune scaglie di grana. Arrotolare la carne attorno al ripieno fissando con spago da cucina l’involtino all’osso. Infarinare gli involtini e metterli a cuocere in olio e burro, inizialmente bagnando con vino bianco secco e a recipiente scoperto e poi per una ventina di minuti a fuoco lento, bagnandoli ogni tanto con brodo di carne e a recipiente coperto. Alla fine legare il fondo cottura con un po’ di burro, togliere lo spago e servire.
	Preparazione: dopo averle lavate, sbollentare le erbe, scolarle e quindi strizzarle con cura. Passarle al mixer per sminuzzarle abbastanza finemente. In una terrina, condire le erbe tritate con le uova, il parmigiano, la ricotta, il pane ammollato nel latte, sale, pepe, qualche foglia di mentuccia, il prezzemolo tritato e amalgamare per bene. Preparare delle polpette di medie dimensioni, infarinarle e friggerle in olio non troppo abbondante. Asciugarle su carta assorbente e servirle con una semplice salsa di pomodoro, portata a cottura con un po’ di olio. Tenere presente che queste polpette riescono bene anche al forno.
	Pasta con salsa di rosolacci
	Preparazione: in un tegame stufare nell'olio la cipolla tagliata sottilmente insieme alle foglie di rosolaccio, prima sbollentate e poi spezzettate irregolarmente. Abbassare il fuoco al minimo, unire la ricotta e amalgamare il tutto, aggiungendo eventualmente qualche cucchiaio dell'acqua di cottura della pasta, e regolare il tutto di sale e di pepe. Lessare la pasta al dente, scolarla e farla insaporire per bene nel tegame prima di servire, magari decorando ogni piatto con qualche fiore primaverile mangereccio.
	Preparazione: tritare le rosette dei rosolacci e farle rosolare nell’olio in una padella dai bordi alti, aggiungendo erba cipollina e cipolla tritate finemente. Aggiungere le patate tagliate a dadini e qualche foglia aromatica tagliuzzata, facendo insaporire per alcuni minuti e aggiustando di sale e di pepe. Aggiungere quanto occorre di acqua calda e fare cuocere per 30 minuti circa fino ad addensare per bene. Frullare con un mixer a immersione e profumare con un po’ di noce moscata prima di servire.
	Per l'uso che si può fare delle parti utilizzabili del taràssaco sono adattabili anche molte delle altre ricette con le c. d. “erbe amare” del libro.
	Per l'uso che si può fare delle parti utilizzabili di queste specie, sono adattabili anche molte delle altre ricette con le c. d. “erbe amare” del libro.
	Preparazione: cuocere in acqua abbondante le foglie del dente di leone. Scolare e frullare le foglie ancora umide, aggiungendo un pizzico di sale, un filo d'olio e poco succo di limone. La salsa serve da base per aggiunte successive da incorporare ad essa. Con la maionese viene una salsa delicata, buona per accompagnare pesce e pollame o per stenderla in preparazione di tartine e simili antipasti. Provare più soluzioni, anche se la salsa è apprezzabile così com'è.
	Preparazione: lessare le foglie, scolarle, strizzarle, tritarle grossolanamente e insaporirle in una terrina con pepe, sale e un filo d’olio. A parte tritare finemente il prosciutto e amalgamarlo con due uova sbattute. Stendere la sfoglia in uno stampo da forno adatto, ricoprendo anche le pareti e bucherellando il fondo con una forchetta. Posizionarvi il prosciutto amalgamato alle uova, sopra le fettine sottili di formaggio e sopra ancora le foglie tritate e insaporite. Coprire con un’altra sfoglia, adattando come opportuno i bordi e bucherellando anche la copertura con la forchetta. Passare in forno caldo a 180 gradi fino a doratura. Servire tiepido o anche freddo.
	Preparazione: lavare, sbollentare le foglie, scolarle e strizzarle con cura. Tritarle finemente con qualche utensile da cucina. In una terrina, mettere insieme e condire le foglie tritate con le uova, il parmigiano, la ricotta, il pane, sale e pepe, qualche foglia di nepitella e il prezzemolo tritato. Amalgamare per bene e ricavarci delle polpette non troppo grandi, mettendo al centro di ognuna, ben ricoperta un dadino di mozzarella. Infarinare le polpette e friggerle in olio non troppo abbondante (riescono bene anche al forno). Asciugare su carta assorbente e servire accompagnate con una semplice salsa di pomodoro portata a cottura con un po’ di olio e un pizzico di sale.
	Preparazione: in una padella dai bordi alti soffriggere la cipolla tritata nell’olio e in una parte del burro, aggiungendo dopo qualche minuto i germogli di barba di becco precedentemente lessati e spezzettati. Aggiungere e tostare il riso e proseguire come in un normale risotto, aggiungendo man mano il brodo e portando a cottura. Togliere dal fuoco, aggiungere il restante burro, il formaggio grattugiato, l’erba aromatica finemente tritata e fare mantecare. Ovviamente, a seconda dell’erba aromatica aggiunta, il risotto muterà in parte profumo e sapore.
	Preparazione: pulire con attenzione i germogli di barba di becco e lessarli in acqua bollente salata. Scolarli e asciugarli. Imburrare una pirofila da forno e formare uno strato di germogli di barba di becco sul quale stendere prima le fette di prosciutto e poi quelle di formaggio. Coprire il tutto con la salsa besciamella e insaporire con la noce moscata e qualche fiocchetto di burro. Infornare fino a doratura.
	Preparazione: pulire con attenzione le barbe di becco (steli, foglie e radici teneri) e lessarle in acqua bollente salata. Scolarle e tagliarle a pezzetti. In un tegame soffriggere la cipolla affettata sottilmente con il burro, aggiungere la barba di becco e fare insaporire. Regolare di sale e pepe. A parte sbattere le uova, versarle sulla verdura e procedere a piacere come per una normale frittata.
	Preparazione: pulire molto bene le radici di barba di becco con l'ausilio di una spazzola. Lavarle e asciugarle. Affettarle a dischi sottili, soffriggerle in un tegame con olio e timo e regolare di sale. Aggiungere il ragù di carne preparato secondo il gusto personale e cuocere a fuoco lento fino a cottura delle radici. Servire con parmigiano servito a parte o usare per altre preparazioni.
	Preparazione: pulire con attenzione le barbe di becco sfregando le radici con l'ausilio di una spazzola. Tritarle grossolanamente. In un tegame farle appassire con un poco di olio evo e uno spicchio d'aglio tritato. Quando sono ben insaporite aggiungere mezzo litro di acqua e far cuocere per una mezzora circa. Aggiungere a questo punto le patate sbucciate tagliate a tocchetti e portare a cottura a fuoco lento, regolando di sale e di pepe.
	Preparazione: pulire con attenzione le radici di barba di becco utilizzando una spazzola. Lasciarle in ammollo con acqua acidulata con succo di limone perché non anneriscano. Lessarle in acqua bollente salata, scolarle, farle intiepidire e tagliarle a tocchetti. Preparare una pastella fluida con uova, farina, vino bianco e un poco di acqua, regolando di sale, e dopo un po' di riposo mescolarvi le radici. Friggere a cucchiaiate in abbondante olio caldo. Scolare e asciugare le frittelle su carta assorbente. Si possono utilizzare così o servire spolverizzando con zucchero a velo.
	Preparazione: cuocere le foglie di portulaca in una padella con del burro, regolando di sale. Quando saranno cotte metterle in una ciotola, aggiungere l’Asiago pressato sbriciolato, le uova, la farina, il sale, il pepe e una grattata di noce moscata. Con l’impasto ottenuto formare degli gnocchi. Cuocerli in acqua salata bollente per 10 minuti. Scolarli e versarli in uno stampo imburrato e infarinato. Cospargerli di parmigiano e burro e passare in forno a 180° per una decina di minuti prima di servire.
	Preparazione: frullare le foglie di porcellana sbollentate con un filo di acqua salata e poi aggiungere il frullato a un normale impasto predisposto per gnocchi, realizzato con le patate, il canestrato sbriciolato, le uova, la farina, il sale, il pepe e una grattata di noce moscata. Ricavare gli gnocchi come d'uso e cuocerli in acqua salata bollente finché non vengono in superficie. Gli gnocchi si possono condire con burro fuso in padella insieme con foglie di salvia e spolverare con abbondante parmigiano grattugiato.
	Preparazione: alle patate lessate e alle cipolle al forno, tagliate a tocchetti, aggiungere in una terrina le foglie e i giovani germogli di porcellana freschi. Condire il tutto con sale, aceto e pepe o come nelle abitudini di ciascuno, mescolare per bene e servire. L'insalata così ottenuta, acquisterà con la porcellana un sapore diverso dal solito.
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