
 

 

        

_________ INCONTRO DI ENOGASTRONOMIA CON:_________ 

LIGURIA          

SICILIA            

CAMPANIA   
 

IL COLORE DEL VENTO, LA FORMA DELL’ACQUA, GLI ANNI DEL TEMPO 



 

 

Un viaggio attraverso le tradizioni culinarie, varietà di piatti, ricca di prodotti, 
spezie e profumi che testimoniano quanto forti siano state  le contaminazioni 
ereditate dalle varie dominazioni succedute in queste nostre terre … Per il vostro 
Ristorante “Locanda Garibaldi”  si sono scelte di usare materie prime di eccellenza, 
di trasformare in modo semplice, come le nostre mamme hanno imparato dalle loro, 
così la cultura lasciataci in eredità dai Greci, Bizantini, Arabi o Normanni … e 
raccontarla attraverso il cibo,guardandosi indietro, per recuperare tutte quelle 
preparazioni. che spesso, per accomodante pigrizia, sono ignorate, per  ripiegare, 
quasi sempre, su proposte sempre uguali a se stesse.  

Gentili Ospiti, Benvenuti !             Giuseppe & Mirella   

In questo piacevole viaggio, potremo iniziare con un 
piatto d’apertura, che ci regala, piccole è golose 
specialità mediterranee, tipiche della cultura di queste 
splendide regioni, della nostra bella Italia … 

 In un unico gradevole antipasto    

Il Vostro piatto potrà comprendere golose e invitanti specialità 
calde o  fredde, sempre diverse ogni giorno, cogliendo suggerimento 
quotidiano, da quello che offre il mercato, dagli umori del tempo … e 
l’estro.  Specialità da riferire sempre all’incontro regionale che stiamo 
considerando … Una sollecitazione visiva ed olfattiva, al piacere 
stimolante di accompagnare con buon pane caldo, cotto in forno a 
legna, impreziosito con olio evo tipico ed alcune spezie intriganti.  Se lo 
gradite, potremo abbinare e servire, con fresco vino bianco Tipico, 

molto gradevole…                                                                          €. 20,00 

 Vi chiediamo la cortesia di informarci di eventuali allergie  



 

 

  _____Grande Cucina di Liguria____________ 

        
Fazzolettini di seta in “ funghetto ” Ortovero  
Vero piacere per l’olfatto ed il palato.  Matrimonio d’Amore tra 
zucchine, melanzane e funghi porcini … olio evo,basilico,prezzemolo, 
mentuccia e poco sale, uniti per “Amarsi e Coccolarsi”…abbracciarsi ai 
fazzolettini ricavati dalla sfoglia fresca … dalle movenze gentili ed 
eleganti, un pochino di parmigiano, e profumarsi infine d’origano 
selvatico, qualche pinolo tostato e pepe bianco appena macinato … dolci 
e suadenti come un gesto d’Amore … Viva gli sposi!!       €. 18,00 
preparazione napoletana, carne del girello posteriore del manzo, cotta 
lungamente con cipolla abbondante, carota, alloro, sedano, vino rosso, 
poco pomodoro … tanta pazienza … risultato invitante ed evocativo … 

polenta o patate saltate …                                                            €.18,00 

        



 

 

Golosi “Pansottoni ai carciofi” in salsa di noci   
Buoni e golosi, questi tortelli freschi,ripieni con carciofi cotti in tegame 
in olio evo, sfumati con vino bianco,prezzemolo,poco aglio, timo, 
maggiorana, passati al mixer, ricotta vaccina setacciata e poco pecorino, 
alcuni pinoli, sposandoli poi dolcemente con salsa di noci,  
tipica di Recco … matrimonio di sapori e profumi.                €. 17,00 
_____________Grande Cucina della Sicilia_____________  
Ecco gli Spaghetti alla “ Carrittera Ragusana ”  
Un'esplosione d'estate in questi spaghetti, sposati ad una salsa 
cruda,ottenuta con pomodoro fresco Siciliano, pelato da crudo e 
privato dei semi, posto in teglia forata con un pizzico di sale marino, per 
perdere parte dell’acqua di vegetazione, tagliato poi finemente a lama di 
coltello, impreziosito d'olio extravergine fatto con olive Nocellara del 
Belice, poco aglio fresco,peperoncino,basilico, buon pecorino vecchio di 
Enna e l’Amore che serve … indispensabile!!  

"Arrichiamuni" = Godiamocela con enfasi!                                    €. 16,00 

       
La festa d’Estate con la  “ Pasta alla Norma ”  
Ricca di sensazioni tipiche dell’Estate, sposiamo le “penne” con una salsa 
di pomodoro fresco dal sapore inconfondibile, profumato di basilico con 
la dolcezza donata da madre natura, l’olio fragrante di Sicilia, la ricotta 
dura da grattugia che regala quella sapidità unica ed aromatica … ed 
infine la melanzana, straordinaria ed elegante nelle forme, useremo 
quella che in Sicilia chiamano “tunisina”  … la melanzana viola, che il 
“siciliano da generazioni” la identifica come “milinciana ì sita” per la 



 

 

delicatezza unica della sua polpa … questa magia della cultura catanese 

in onore a Vincenzo Bellini.                                                          €. 16,00 

Dalla Conca d’Oro …  “ à pasta cà cucuzza ” 
Degli spaghetti profumati è golosi,sposati a zucchine fritte in olio 
extravergine di Sicilia dell 'Antico frantoio Vallone, in provincia di 
Trapani, l 'olio sarà parte del condimento, menta fresca sminuzzata, 

pecorino vecchio di Enna ... un giro di pepe. Poesia!!           €. 15,00 

 “Ravioli con Burrata alla Norma” 
Golosi e delicati nel ripieno di Burrata, lessati, li uniamo ad una dolce 
salsa di pomodoro al basilico fresco, dadolini di melanzana fritta… una 
bianca nevicata di ricotta salata da grattugia … esplosione di luce … In 

una autentica golosità mediterranea!                                           €. 18,00 

         

i Maltagliati con crema ai pistacchi di Bronte       
Da Siracusa,un piatto delizioso ed elegante... pomodori di Pachino 
tagliati a metà, appassiti in forno a bassa temperatura con una lacrima 
d'extravergine,origano e basilico ... poi uniti in tegame con olio evo, poco 
aglio, basilico fresco, crema con pistacchi di Bronte, ancora poco 
pecorino vecchio … ed un ultimo abbraccio d'Amore con maltagliati di 
sfoglia fresca ed un vezzo di guanciale dorato...  



 

 

Anche la spiegazione … non rende l’idea …                         €. 17,00 

Le Busiate di Trapani al pesto di mandorle       
un piatto invitante ricco di sapore... pomodori di Pachino tagliati a metà, 
basilico profumato,aglio fresco,mandorle,pecorino,sale e pepe 
Tutto perfettamente passato al mixer con olio evo … la giusta 
consistenza cremosa e rustica … Busiate lessate ed amalgamate con 
cura a questo golosa salsa alle mandorle … da questa Isola immersa nella 

Luce, nella Cultura e nel Mare … ancora una golosità!        €. 18,00   

______________Mare d’Amore di Sicilia_____________  
Trionfo di Pasta con le sarde alla palermitana  
Un monumento della cucina culturale della Sicilia … la pasta scelta, 
in matrimonio con tripudio di finocchietto selvatico di montagna, sarde 
fresche, sarde salate per regalare la giusta sapidità al fondo di cipolla 
con extravergine, pinoli, uvetta passa, zafferano, pangrattato tostato e 

poco pecorino vecchio di Enna ... poesia e festa !!                      €. 18,00 

      
La Pasta “cò nivuru” con il nero delle seppie    
Le seppie fresche, ne conserviamo l 'umore nero, tagliate a listarelle  le 
doriamo in olio evo con cipolla bianca,un sorso d'Inzolia, uniamo salsa di 
pomodoro, " Stràttu Siciliano " che è ( pomodoro fresco e cotto, poi 
passato, la salsa ottenuta viene distribuita uniforme in  
grandi piatti piani di ceramica, ed asciugato al sole per alcuni giorni, sino 
a concentrarsi, rubando al Sole l‘energia ). Qualche istante di cottura, 
uniamo l 'umore nero della seppia, ultimando la ricetta … Lessati gli 



 

 

spaghetti, li tuffiamo in questo … “Marenero Marinaro” poco pecorino 

... che dire ?! Colore e sapore unico … Festa!                             €. 18,00 

 ___________ ___________ 

Colori,odori, echi lontani d’antica cultura 
____________Grande Cucina della Campania____________ 

 Crespelle di ricotta alla Napoletana   
Deliziosa preparazione frutto della genuina semplicità delle donne 
Napoletane … Si fanno delle crespelle con latte,uova,farina … si 
farciscono con ricotta Vaccina e pezzetti di mozzarella di Bufala, 
parmigiano grattugiato, prezzemolo trito e poco pepe … ed Amore   
Le arrotoliamo e vestendole con una dolce salsa di pomodoro al basilico 
… le poniamo in cottura rapida al forno, morbidezza e sapore 

gradevolissimo dolcemente aromatico … molto buone!            €. 16,00                                                                                                                                                                                                   



 

 

                    
Paccheri di Gragnano al ragù bianco di Ischia 
Paccheri, chiamati anche Schiaffoni, sono un formato particolare di 
pasta fresca trafilata al bronzo,tipica della Campania, che per la loro 
grossa consistenza ed intrinseca bontà, risulterebbero eccellenti anche 
conditi con poco olio buono e parmigiano. La ricetta che Vi proponiamo 
è un raffinato ragù in bianco, preparato con polpa di coniglio, in alchimia 
ideale con verdure d’orto…dal sapore veramente  
gradevole.   Giusto pepe e buon parmigiano… Goloso!               €. 18,00      

_____________Grande Cucina della Sicilia_____________  
Ed ecco il “ Falsomagro del Gattopardo ” 
Una pietanza tipica di Palermo. Nasce come un grosso polpettone di 
manzo riccamente farcito, verrà fatta identica ricetta, ma, in singola 
porzione. Una fettina di manzo battuta, che farciremo con un impasto 
di carni miste tritate... vitello, manzo, prosciutto crudo, salsiccia 
Siciliana e pancetta...  mollica di pane bagnata nel latte, un uovo sodo, 
erbe aromatiche, spezie e pecorino...  Realizzato il piccolo polpettone, lo 
cucineremo in fondo abbondante di cipolle rosse, affettate ed appassite 
in olio extravergine, salsa di pomodoro, stràttu di Sicilia e vino rosso; a 
fine cottura, salsa densa... patata lessa saltata o cicorie insaporite... 

goloso ed invitante!                                                                      €.20,00  

 ____________Grande Cucina della Campania____________ 



 

 

Panata di vitello Sorrento 
Ricco nel colore, nel profumo, e nei sapori tipici della Campania... 
Una fetta di sottofesa di vitello leggermente battuta, la passiamo nella 
farina e in uovo sbattuto, la impaneremo perfettamente ... poi dorata in 
extravergine ... asciugata dopo la doratura in carta-paglia.  La 
disponiamo in teglia da forno,vestendola parzialmente con salsa di 
pomodoro al basilico, pezzetti strappati di mozzarella di bufala e basilico 
fresco... al forno alcuni minuti per fondersi in un abbraccio 
d'Amore...servita con uno sformatino tiepido di scarole ripassate con 

pinoli, capperi, ed uvetta. Pietanza proposta anche a Napoli   €.22,00  

  

Vi chiediamo la cortesia di informarci di eventuali allergie  
_____________Grande Cucina della Sicilia_____________  
“ Spitini ” di Bagheria ( involtini in spiedino ) 
Carne di manzo a fettine , farciti con un leggero ripieno preparato con 
questi ingredienti: pangrattato e caciocavallo o pecorino semi-
stagionato, in eguale proporzione, uvetta passa e pinoli in eguale misura, 
cipolla tritata finemente, cotta in precedenza,olio evo,sale e pepe. Si fa 
appassire in poco olio la cipolla,fuori dal fuoco si unisce il pangrattato,il 
formaggio, l’uvetta rinvenuta in acqua ed i pinoli,sale e pepe, un filo 
d’olio per ammorbidirlo idealmente  e poterlo modellare alla carne che 
arrotoliamo, fissando gli involtini per ogni spiedino … alternando alloro e 
foglie di cipolla. Un velo d’olio all’esterno per aderire in un abbraccio del 
pangrattato … così teneramente insieme, in cottura  alla griglia, morbidi 

e golosi!  Contorno abbinato.                                                    €.20,00  



 

 

Sapori di casa ritrovati nel cassetto della memoria 

 "golose le Polpette in agrodolce di Sicilia " … 
Procediamo all’impasto di tutti gli ingredienti in una terrina, carne di 
vitello,manzo,maiale … patata lessa,uova,caciocavallo, pangrattato, 
prezzemolo,sale,pepe … l’impasto dovrà risultare morbido, formiamo 
delle palline della grandezza di una da ping-pong … le friggiamo in olio, 
ponendole poi a riposare su carta assorbente. Prepariamo una salsa di 
pomodoro con cipolla rossa, “strattu” di pomodoro e passata di 
pomodoro … dopo alcuni minuti di cottura, uniamo le polpette,un 
pezzetto di peperoncino, sale,zucchero e aceto… lenta cottura per 
circa un ora, aggiungendo acqua se serve … alla fine basilico e menta … 
un profumo di cannella e granella di pistacchio… 

Esistono molteplici varianti … questa ricetta è da provare!      €.20,00  

Dall’Estate del 1982…Insieme in un viaggio affascinante è                       

singolare,attraverso la Cultura delle Ricette Regionali d’Italia      

La Cura,la Passione,il Tempo … La Dedizione totale per Voi …     

                   Chef: Mirella Cesaretto Ingarao   

_____________Grande Cucina della Sicilia_____________  

  " Aggrassatu di Palermo "… 
“Aggrassatu” stà per “Agglassato” … con glassa ottenuta dal fondo 
cottura … La ricetta è popolare, con varie interpretazioni, sempre 



 

 

golose … questa che abbiamo scelto, viene preparata con un bel cappello 
di prete di vitello, generosamente rosolato in tegame con olio evo e 
burro, sigillandolo in ogni parte, sfumando con vino bianco … in 
precedenza abbiamo messo, abbondanti cipolle dorate tagliate a fette, in 
acqua bollente per qualche minuto … ben sgocciolate e poste nel 
tegame insieme alla carne, sale e pepe … foglie di alloro, acqua e 
pazienza … cuociamo lentamente, sino a risultare la carne morbidissima 
e le cipolle sfaldate, quasi in crema … un profumo di pecorino vecchio 
pepato  di Enna e  poco caciocavallo per arricchire il fondo cottura … la 
carne a fette e cosparsa dalla glassa del fondo … qualche patata ben 

dorata … saporosa leccornìa …                                                 €.20,00  

 Sicilia, isola nella luce,accarezzata dal vento che 
profuma di vita vissuta e Amata, orgoglio d’Italia 

       
____________Grande Cucina della Campania____________ 
" La Genovese " Tipica specialità di Napoli 
Una specialità della cultura popolare, uno dei fondamentali della cucina 
napoletana, pare sia nata intorno al 1500, in pieno periodo Aragonese, 
quando nella zona del porto di Napoli, vi erano alcune Osterie gestite da 
cuochi di Genova, i quali erano soliti cucinare la carne, in modo da 
poterne anche ricavare una salsa che diventava condimento per la pasta.  



 

 

Ma pare comunque, che di questo piatto se ne parlava già nel 1300 … in 
attesa di definire l’origine del nome, l’importante è poterlo ritrovare 
ancora oggi in tutta la sua golosa sapienza. Da un bello stinco di 
vitellone disossato, leggermente profumato di spezie, legato, sigillato in 
olio carote, sedano e prezzemolo tritati, abbondanti cipolle dorate, 
affettate sottili, in un battutino di lardo, qualche pomodorino e 
prezzemolo.   Vino bianco per sfumare la carne dopo averla ben dorata, 
sale e pepe … poca acqua, pazienza ed ancora pazienza … alla fine, scuro, 
cremoso, odoroso ed invitante con la sua salsa di cottura e buona purea 

di patate.€.20,00  

                    

_________________________________ 

  Fascino di terre dalla cultura antica … 

portata  dal  soffio del vento  ed  offerta  dalle  onde  
del  mare... il sole di sempre… nel proFumo dell’eterno …  

____________Grande Cucina della Campania____________ 
" Le Braciole al sugo " specialità di Napoli 
Una specialità della cultura popolare, uno dei piatti delle Domeniche di 
Napoli, alcune varianti sposate alla fantasia delle Mamme e Nonne, ma 
sempre un risultato goloso … questa versione vede della carne di manzo, 
tagliata a fette, vengono battute ricavandone delle fettine, saranno 



 

 

farcite con un trito di prezzemolo e aglio, dei pinoli e dell’uvetta, 
pecorino grattugiato, pizzico di sale e pepe nero … ben arrotolati e 
stretti … dorati in un fondo di cipolla,sfumati con vino bianco … 
passata di pomodoro e tanta pazienza, la cottura deve “pippiare” come si 
dice a Napoli … alla fine golosi ed invitanti, qualche patata dorata o in 

purea … il Sole di Napoli!                                                               €.20,00  

Un Mare d’Amore d‘Amare  

_____________Grande Cucina della Sicilia_____________  
Deliziosi Involtini di Pesce Spada Messinesi 
Piccola opera gastronomica.  Fettine di pesce spada che farciremo con 
una composta preparata con polpa dello spada tagliata a pezzi, dorata in 
olio extravergine con fondo di cipolla, sfumando con vino bianco. A fine 
cottura passata al setaccio ed arricchita con tuorlo d'uovo,pinoli ed 
uvetta passa tritati,scaglie di caciocavallo Ragusano, prezzemolo,basilico 
fresco,mollica di pane inumidita con acqua, succo d'arancia ed olio 
extravergine, preparati gli involtini li passiamo in pangrattato, poi in 
spiedino tra foglie di cipolla e d'alloro, li cucineremo al forno dopo averli 
impreziositi da un filo d’olio evo …  
Una " Scìccheria "... piccola perla della gastronomia Sicula. 

Serviti con fresca insalata d’arance e finocchi…                        €.25,00  

i Piccoli Golosi Calamari ripieni alla Ragusana 
Preparata una fàrcia con i tentacoli tritati dei calamari cotti con 
cipolla,prezzemolo,basilico, sfumati con Marsala secco, a cui uniamo del 
pangrattato tostato, pinoli ed uvetta,poco evo … arricchendo con 



 

 

pezzetti di caciocavallo Ragusano. Con la fàrcia ottenuta riempiamo le 
sacche dei piccoli calamari e li alterniamo in spiedini abbracciandoli con 
foglie d'alloro e cipolla, poi alla griglia … profumandoli con olio ed 

origano ...                                                                                      €.23,00  

Colori,odori, echi lontani d’antica cultura 
______________Grande Cucina di Liguria______________ 
i buoni “Calamari in Guazzetto”alla Genovese      
Preparato il ripieno con i tentacoli dei calamari brasati in un fondo 
di sapori d’orto ed erbe aromatiche,sfumati con un sorso di marsala 
secco,dopo la cottura passati al mixer, unendo mollica di pane bagnata 
nel latte,sale e pepe. Riempiremo le piccole sacche dei 
Calamari,chiudendoli con uno stuzzicadenti, in padella con carote, 
sedano e cipolla, profumi d’erbe, sorso di vino bianco, poco pomodoro.    
Li apprezzeremo con purea di patate. Mai come in Liguria, la patata è 
Regina in cucina, anche la semplicità, diventa come per incanto, un 

pochino speciale.                                                                         €.23,00                                                                          

Pescatrice“ Golfo Ligure” e purea di patate                
Semplice ricetta della cultura ligure, bocconcini di Pescatrice insaporiti 
in sale e pepe, leggermente infarinati e dorati in olio evo profumato con 
cipolla tritata, un pizzico di peperoncino, sfumato con vino bianco … 
unire pomodori privati dei semi e dadolati, capperi dissalati, qualche 
oliva taggiasca,pinoli ed uvetta di Corinto … alcuni minuti di coccole ed 
attenzione … ecco!!  Goloso ed invitante con un filo d’olio all’arancia 0e 

morbida purea di patate …                                                         €.26,00 
___________________________________________ 
  



 

 

                           
LA PRESENZA DELLA SPECIALITA’ DI MARE E’ SEMPRE COMPATIBILE ALLA 

DISPONIBILITA’ DEL MERCATO … Grazie per la comprensione 

 

Locanda Garibaldi 

      Dall’Estate del 1982 … Insieme in un viaggio                               

    affascinante è singolare,attraverso la Cultura delle     

    Ricette Regionali d’Italia … Cucina nata nelle Case di       

    Mamma, nei ricordi delle Nonne, i racconti del  

    Contadino, quelli del Marinaio, del Pescatore, del  

    Pastore, del Cacciatore … le esperienze dei Buongustai 

   Ogni Testimonianza che regali emozione e curiosità …   

 ______________ _____________                                              

La Cura,la Passione,il Tempo … La Dedizione totale per Voi …     



 

 

                   Chef: Mirella Cesaretto Ingarao   

_______Tra le specialità dei Dessert _______ 

Gelato Malaga con amaro Jannamico d’Abruzzo 

Gelato al caramello salato 

Gelato ai pistacchi di Bronte 

Gelato alla Cannella 

Sorbetto ai Mandarini tardivi di Ciaculli 

Sorbetto ai Fichi d’India 

Sorbetto ai Gelsi neri di Sicilia 

Sorbetto al Bergamotto di Calabria 

Sorbetto al Melone e peperoncino 

Cannoli di ricotta palermitani 

Cassata di ricotta 

Torta alla crema di pistacchi 

Babà napoletano al Rum 

Torta alla ricotta e pere napoletana 

I vini con attenta selezione dalle regioni in proposta 

Pane panificato “come una volta” in forno a legna 


