
RECETARIO





MAMMAMIA es una línea de productos inspirada en 
la tradición italiana. Dedicado a los amantes del sabor 
y la autenticidad de la comida casera, que quieren 
redescubrir su pasión por las artes culinarias en su 

propia cocina a través de gestos sencillos.



PASTA MACHINE

BIGMAMA

- Inserite il piedino di supporto della macchina in 
una superficie di lavoro piana.
- Serrate la vite che si trova nella parte inferiore.
- Inserite la manovella nell'apposito foro, 
bloccando i clindri e avvitandola in senso orario.
- Fissate le trafile per tagliatelle e spaghetti. 

Para limpiar la máquina

Si raccomanda di pulire la macchina prima 
dell'utilizzo, in modo da togliere gli eventuali 
residui che potrebbero stracciare la vostra pasta 
fresca. ATTENZIONE: non lavate la macchina! 
Basta un semplice coltello o stuzzicadenti per 
rimuovere gli eventuali residui di pasta. 
Per la pulizia delle superfici esterne utilizzate 
semplicemente un panno umido.

INSTRUCCIONES DE MONTAJE

SPAGHETTI CAVATELLI GNOCCHETTI TAGLIATELLE

B I G  M A M A  l l e v a  a  l a  m e s a  u n a  a u t é n t i c a  p a s i ó n  p o r  l a  p a s t a  
c a s e r a :  ¡ l o s  e s p a g u e t i s ,  l o s  t a l l a r i n e s ,  l o s  c a v a t e l l i  y  l o s  
ñ o q u i s  n u n c a  h a n  s i d o  t a n  f á c i l e s  d e  p r e p a r a r !  P l a t o s  
s a b r o s o s  y  a p e t i t o s o s  q u e  c o m b i n a n  l a  c o c i n a  t r a d i c i o n a l  
i t a l i a n a  c o n  l a  a l i m e n t a c i ó n  s a n a  d e  l a  d i e t a  m e d i t e r r á n e a ,  
p a r a  d i s f r u t a r  e n  f a m i l i a  y  c o n  a m i g o s .

B I G  M A M A  e s  l a  m á q u i n a  p a r a  h a c e r  p a s t a  e n  l a  q u e  s e  
p u e d e  c o n f i a r  c u a n d o  s e  d i s p o n e  d e  p o c o  t i e m p o :  e n  p o c o s  
m i n u t o s  y  c o n  u n o s  s i m p l e s  p a s o s ,  l o s  e s p a g u e t i s  y  l o s  
t a l l a r i n e s ,  l o s  c a v a t e l l i  y  l o s  ñ o q u i s  e s t a r á n  l i s t o s  p a r a  s e r  
s e r v i d o s  e n  l a  m e s a  c o n  l a  s a l s a  q u e  m á s  t e  g u s t e

- Introduzca el pie de apoyo de la máquina en una 
superficie de trabajo plana.
- Apriete el tornillo de la parte inferior.
- Introduzca la manivela en el orificio adecuado, 
bloqueando los cilindros y enroscándola en el sentido 
de las agujas del reloj.
- Colocar las trefiladoras para tallarines y espaguetis.

Se recomienda limpiar la máquina antes de usarla para 
eliminar cualquier residuo que pueda romper su pasta 
fresca. ATENCIÓN: ¡No lavar la máquina! Un simple 
cuchillo o un palillo es todo lo que se necesita para 
eliminar cualquier resto de pasta.
Basta con utilizar un paño húmedo para limpiar las 
superficies externas.



MASAS

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA y LITTLE MAMA
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SIMPLE
Ingredientes
Harina de trigo duro - 300 gr.
 Agua - a gusto

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA AL HUEVO
Ingredientes
Harina de trigo duro - 300 gr.
3 huevos de gallinas camperas

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol-
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

porción para 4 personas
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La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA e LITTLE MAMA uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SEMPLICE
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA ALL’UOVO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol-
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA e LITTLE MAMA uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SEMPLICE
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA ALL’UOVO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol-
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA e LITTLE MAMA uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SEMPLICE
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA ALL’UOVO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol-
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

La pasta es uno de los alimentos básicos de la dieta mediterránea. 
Un icono de la gastronomía italiana, amada en todo el mundo por 
sus extraordinarias propiedades.

Por razones de tiempo o de falta de practicidad, nos hemos 
acostumbrado a comprarla en las estanterías de los 
supermercados, pero desde luego no hemos olvidado las bondades 
de la pasta casera hecha en casa.

la tradición y la comida sana con el ritmo rápido de su día. En un 
abrir y cerrar de ojos, los espaguetis y tallarines, los cavatelli y los 
ñoquis estarán listos para ser cocinados y servidos con su salsa 
favorita.
He aquí algunas ideas sencillas para su masa.

Hacer una corona de harina sobre la tabla de amasar, haciendo un 
hueco en el centro y verter el agua fría.
Continúe vertiendo el agua y sacando la harina de los bordes de la 
corona hasta agotarla. Amasar la masa durante unos 10 minutos 
hasta que esté suave y elástica. Cubrir con un paño de lino o 
algodón y dejar reposar durante unos 30 minutos.

Hacer un hueco en la harina sobre la tabla de amasar y romper los 
huevos en el centro.
Mezclar los huevos y la harina con la punta de los dedos.
Amasar enérgicamente la mezcla, aplastándola y haciéndola rodar 
durante unos diez minutos hasta que esté suave y elástica.
Cubrir con un paño de lino o algodón y dejar reposar durante unos 
30 minutos.

combinan el placer de



PASTA DI SEMOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 150 gr.
Farina di semola - 150 gr.
Acqua - q.b.
Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE
AGLI SPINACI 
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Spinaci - 70 gr. cotti e tritati
Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

PASTA DE SÉMOLA
Ingredientes
Farina di grano duro - 150 gr.
Farina di semola - 150 gr.
Acqua - q.b.
Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE
 DE ESPINACAS
Ingredientes
Farina di grano duro - 300 gr.
Spinaci - 70 gr. cotti e tritati
Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.
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PASTA DI SEMOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 150 gr.
Farina di semola - 150 gr.
Acqua - q.b.
Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE
AGLI SPINACI 
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Spinaci - 70 gr. cotti e tritati
Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

PASTA DI SEMOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 150 gr.
Farina di semola - 150 gr.
Acqua - q.b.
Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE
AGLI SPINACI 
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Spinaci - 70 gr. cotti e tritati
Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

Harina de trigo duro - 150 gr.
 Harina de sémola - 150 gr.
Agua - a gusto
Aceite de oliva - 2 cucharadas

Harina de trigo duro - 300 gr. 
Espinacas - 70 gr. cocidas y picadas 
Agua - a gusto.

Comience mezclando las dos harinas en un bol.
Pasar el contenido a la tabla de amasar y hacer un hueco en la harina. 
Añadir agua poco a poco y amasar.
Por último, añadir el aceite y seguir amasando hasta que la masa esté lisa 
y suave.
Cubrir con un paño de lino o algodón y dejar reposar durante unos 30 
minutos hasta lograr una buena elasticidad.

Escaldar las espinacas, secarlas y picarlas finamente.
Hacer una corona de harina en la tabla de amasar y empezar a verter el 
agua fría en la cavidad central poco a poco, amasando la harina.
Añadir las espinacas picadas a la mezcla y seguir echando el agua, 
recogiendo la harina de los bordes de la corona, hasta que se agote.
Debe obtener una masa suave y elástica.
Cubrir con un paño de lino o algodón y dejar reposar durante unos 30 
minutos.



PASTA VIOLA 
ALLA BARBABIETOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Barbabietola - 90 gr. di passata
Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRONE
AL CACAO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin-
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

PASTA VIOLA 
ALLA BARBABIETOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Barbabietola - 90 gr. di passata
Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRONE
AL CACAO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin-
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

MASAS

PASTA VIOLETA
CON REMOLACHA
Ingredients
Farina di grano duro - 300 gr.
Barbabietola - 90 gr. di passata
Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRÓN
 DE CACAO
Zutaten
Farina di grano duro - 300 gr.
Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin-
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.
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PASTA VIOLA 
ALLA BARBABIETOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Barbabietola - 90 gr. di passata
Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRONE
AL CACAO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin-
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

300 g Hartweizenmehl 90 g 
rote Beete, Wasser nach 
Bedarf

300 g Hartweizenmehl
2-3 EL Kakaopulver, Wasser nach Bedarf

Cocer la remolacha en el horno y, cuando esté lista, hacerla puré.
A continuación, haga una corona de harina en la tabla de amasar y 
comience a verter el agua fría en la cavidad central poco a poco, 
amasando la harina. Agregue la mezcla de remolacha y continúe 
vertiendo el agua y sacando la harina de los bordes de la corona 
hasta agotarla. Si la masa está demasiado húmeda, añada más 
harina para que quede firme y elástica.
Cubrir con un paño de lino o algodón y dejar reposar durante unos 
30 minutos.

Haga una corona de harina en la tabla de amasar y comience a verter el 
agua fría en la cavidad central poco a poco, amasando la harina. Añadir el 
cacao con la ayuda de un colador y seguir amasando, echando agua y 
recogiendo la harina de los bordes. Obtendrá una masa suave y elástica.
Cubrir con un paño de lino o algodón y dejar reposar durante unos 30 
minutos.

Ingredientes
Harina de trigo duro - 300 
gr. Remolacha - 90 gr. de 
puré Agua - a gusto

Ingredientes
Harina de trigo duro - 300 gr.
Cacao - 2/3 cucharadas, 
Agua - a gusto



PASTA PER CELIACI
Con BIG MAMA e LITTLE MAMA è possibile lavorare impasti 
ottenuti con tutti i tipi di farina, anche quelli privi di glutine e 
adatti ai celiaci.
In questo caso è sempre importante mescolare diversi tipi di 
farina (ad esempio quella di mais con quella di riso). Tenete a 
mente che queste assorbono più acqua rispetto alla normale 
farina di grano.

Sbizzarritevi colorando la pasta come più vi piace. Basterà 
aggiungere all’impasto base verdure o spezie. Spinaci, zafferano 
ed erbe aromatiche sono gli ingredienti più utilizzati. Per un 
sapore più particolare, provate la pasta al cacao o al nero di 
seppia.

ALCUNI CONSIGLI
- Usate sempre uova freschissime, possibilmente di galline 
allevate a terra. Se conservate le uova in frigorifero, attendete che 
raggiungano la temperatura ambiente.

- Per impastare, l'ideale è utilizzare una superficie ruvida. Vi 
consigliamo una spianatoia in legno.

- Aggiungete dell’olio all’impasto per ottenere una pasta più 
elastica. Per renderla più friabile, aggiungete del latte.

- Per aiutarvi nella stesura dell’impasto, potete dividere il panetto 
in due o più parti e utilizzare il mattarello.

- Se volete evitare che, cuocendo, la pasta si attacchi, aggiungete 
all’acqua di cottura un filo d’olio.

- La pasta può essere conservata in frigorifero per un paio di 
giorni, coprendola con della pellicola. Se volete conservarla più a 
lungo, potete farla seccare completamente per una giornata e 
riporla successivamente in frigorifero, all'interno di vaschette 
ermetiche. Scoprirai quanto è divertente preparare la tua pasta!
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Con BIG MAMA y LITTLE MAMA puede procesar masas hechas 
con todo tipo de harinas, incluso las que no tienen gluten y son aptas 
para celíacos.
En este caso, siempre es importante mezclar diferentes tipos de 
harina (por ejemplo, harina de maíz con harina de arroz). Tenga en 
cuenta que éstas absorben más agua que la harina de trigo normal.

Colorea la masa a tu gusto. Basta con añadir a la masa básica 
verduras o especias. Las espinacas, el azafrán y las hierbas 
aromáticas son los ingredientes más utilizados. Para un sabor más 
inusual, pruebe la masa con cacao o tinta de calamar.

- Utilice siempre los huevos más frescos, preferiblemente de 
gallinas camperas. Si almacena los huevos en el frigorífico, espere a 
que alcancen la temperatura ambiente.

- Para amasar, es ideal una superficie rugosa. Recomendamos una 
tabla de madera.

- Añadir aceite a la masa para hacerla más elástica. Para que sea 
más desmenuzable, añada leche.

- Para ayudarte a extender la masa, puedes dividirla en dos o más 
partes y utilizar un palo de amasar.

- Si quieres evitar que la masa se pegue mientras se cuece, añade un 
poco de aceite al agua de cocción.

- La masa puede guardarse en el frigorífico durante un par de días si 
se cubre con film transparente. Si quieres conservarla durante más 
tiempo, puedes secarla completamente durante un día y luego 
guardarla en la nevera en recipientes herméticos. ¡Descubrirás lo 
divertido que es hacer tu propia pasta!



I cavatelli (“cavatiell” in dialetto molisano) sono una pasta 
tradizionale molisana, successivamente acquisita da alcune zone 
della Puglia, dove vengono chiamati “capunti”. Tradizionalmente 
vengono preparati con un impasto di semola di grano duro e 
acqua, al quale a volte si aggiungono alcune patate. Hanno una 
forma allungata con una incavatura all’interno. Questa permette 
ai condimenti di aderire al meglio alla pasta, ottenendo così un 
risultato fantastico!

Preparazione dei cavatelli

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm.  Inserite il cordoncino di pasta fra i due 
rulli della macchina e accompagnatelo lentamente ruotando la 
manovella. Per ottenere degli ottimi cavatelli lisci utilizzate il lato 
sinistro (più esterno) del rullo. Basta pochissimo per prendere 
mano e vedrete che in un attimo avrete una montagna di cavatelli 
dalla forma perfetta.

CAVATELLI 

BIG
MAMA

LITTLE
MAMA

R E C E T A S  P A R A

Los cavatelli ("cavatiell" en el dialecto de Molise) son una pasta 
tradicional de Molise, adquirida posteriormente por algunas zonas 
de Puglia, donde se llaman "capunti". Tradicionalmente, se 
preparan con una mezcla de sémola de trigo duro y agua, a la que a 
veces se añaden algunas patatas. Tienen una forma alargada con un 
hueco en el interior. Esto permite que las salsas se adhieran a la 
pasta de la mejor manera posible, ¡dando un resultado fantástico!

Preparación de los cavatelli

Una vez elegida y preparada la masa que prefieras más, corta 
algunos trozos de la bola de masa, aplástalos y pásalos por el rodillo 
con los dedos hasta obtener cordones tan largos como sea 
necesario, de 4 mm de grosor y unos 3 cm de ancho. Introduzca el 
cordón de masa entre los dos rodillos de la máquina y acompáñelo 
lentamente girando la manivela. Utilice el lado izquierdo (más 
externo) del rodillo para hacer cavatelli lisos. Se tarda muy poco en 
cogerle el truco y tendrás una montaña de cavatelli con una forma 
perfecta en poco tiempo.



Pulite e lavate i carciofi fino ad ottenerne i cuori. Tagliateli a 
metà, eliminate il fieno e riduceteli a spicchi. 
E’ possibile utilizzare anche i primi 4/5 centimetri del 
gambo. Basta togliere la parte esterna con un pelapatate e 
affettarli dello spessore di mezzo centimetro circa. Lasciateli 
poi a bagno in acqua e succo di limone per 20 minuti circa.  
Lavate il prezzemolo e tritatelo con la mezzaluna su un 
tagliere.
Scaldate il brodo e fate imbiondire l'aglio spellato in una 
padella con l'olio. Unite i carciofi ben scolatie fateli saltare a 
fuoco vivo per un paio di minuti. Abbassate il fuoco, 
aggiungete un mestolo di brodo, sale, pepe, il prezzemolo 
tritato e proseguite con la cottura a fiamma media con un 
coperchio per 10-15 minuti circa. 

Lessate i cavatelli in abbondante acqua salata e, poco prima 
di scolarli, aggiungete mezzo mestolo di acqua di cottura 
nella padella del condimento, quindi accendete il fuoco. 
Saltate i cavatelli scolati a fiamma vivace nella padella del 
condimento per qualche minuto, girando frequentemente e 
aggiungete la scorza dei limoni grattugiata precedente-
mente.
Servite immediatamente decorando con prezzemolo tritato, 
pepe grattugiato al momento ed un filo d'olio a crudo.
Buon appetito!

CAVATELLI DE SÉMOLA 
CON ALCACHOFAS

Ingredients

- 400 gr. di cavatelli freschi     

- Scorza grattugiata e succo 
di 2 limoni

- 100 ml di brodo vegetale
- 2 spicchi d'aglio
- 4 cucchiai di olio extra 
vergine d'oliva
- Sale e pepe nero macinato 
al momento

Zutaten

400 gr di cavatelli freschi

toscana spessa 1 cm
12 pomodori ciliegina
2 carote
1 peperone rosso
1 peperone giallo 
1 scalogno
1 rametto di timo fresco
Olio extra vergine d'oliva 
q.b.
Sale q.b.
pepe q.b.

Pulite e lavate le verdure, quindi tagliatele a pezzettini molto 
piccoli. Tagliate i pomodorini in 4 parti e tritate finemente lo 
scalogno. Inserite il tutto in una padella capiente con un filo 
d'olio extravergine di oliva e saltate per un paio di minuti a 
fiamma vivace (le verdure non devono cuocere ma avere una 
leggera doratura). 

Lessate i cavatelli in abbondante acqua salata. Scolateli al 
dente e saltateli in padella amalgamando bene il tutto.  
Mentre i cavatelli si raffreddano, tagliate la fetta di finocchio-
na a dadini di 1 cm.  Completate la ricetta dell'insalata di 
cavatelli alle verdure e finocchiona, inserendo i dadini di 
finocchiona e insaporendo con il timo fresco. 
L'insalata è pronta, buon appetito!

ENSALADA DE CAVATELLI 
CON VERDURAS Y FINOCCHIONA

Limpiar y lavar las alcachofas hasta obtener los corazones. 
Córtalas por la mitad, retira el heno y córtalas en gajos.
También se pueden utilizar los primeros 4/5 centímetros del 
tallo. Basta con retirar la parte exterior con un pelador de 
patatas y cortarlos en rodajas de medio centímetro de grosor. 
Luego, sumérjalas en agua y zumo de limón durante unos 20 
minutos. Lavar el perejil y picarlo con una media luna en una 
tabla de cortar.
Calentar el caldo y dorar los ajos pelados en una sartén con 
aceite. Añade las alcachofas escurridas y fríelas a fuego fuerte 
durante un par de minutos. Bajar el fuego, añadir un cucharón 
de caldo, sal, pimienta, perejil picado y continuar la cocción a 
fuego medio con una tapa durante unos 10-15 minutos.

Hervir los cavatelli en abundante agua con sal y, justo antes de 
colarlos, añadir medio cucharón del agua de la cocción a la 
cacerola y encender el fuego. Sofreír los cavatelli escurridos a 
fuego fuerte en la sartén durante unos minutos, dándolos 
vuelta con frecuencia, y añadir la cáscara de limón 
previamente rallada.
Servir inmediatamente, decorando con perejil picado, 
pimienta recién rallada y un chorrito de aceite crudo.
¡Buen provecho!

Limpiar y lavar las verduras y córtalas en trozos muy pequeños. 
Cortar los tomates cherry en 4 partes y picar finamente el 
chalote. Poner todo en una sartén grande con un poco de 
aceite de oliva extra virgen y saltear durante un par de minutos 
a fuego fuerte (las verduras no deben cocinarse, sino tener un 
ligero dorado).

Hervir los cavatelli en abundante agua con sal. Colarlos al 
dente y dorarlos en la sartén, mezclando todo bien. Mientras 
se enfrían los cavatelli, cortar la rodaja de finocchiona (salame 
toscano con semillas de hinojo) en dados de 1 cm. Completar 
la receta de ensalada de cavatelli con verduras y finocchiona 
añadiendo la finocchiona cortada en dados y sazonando con 
tomillo fresco.
La ensalada está lista, ¡Buen provecho!

- 400 g frische Cavatelli, 4 
Artischocken
- Abgeriebene Schale und Saft 
von 2 Zitronen
- 1 Bund Petersilie
- 100 ml Gemüsebrühe
- 2 Knoblauchzehen
- 4 EL extra natives Olivenöl
- Salz und frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer

400 g frische Cavatell,i 1 
Scheibe toskanische 
Finocchiona-Salami (1 cm dick)
12 Kirschtomaten
2 Karotten
1 rote Paprika
1 gelbe Paprika
1 Schalotte
1 Zweig frischer Thymian, extra 
natives Olivenöl zum 
Abschmecken
Salz und Pfeffer nach 
Geschmack

- 400 gr. de cavatelli frescos 4 
alcachofas
- Cáscara rallada y zumo de 2 
limones
- 4 ramas de perejil
- 100 ml de caldo de verduras
- 2 dientes de ajo
- 4 cucharadas de aceite de 
oliva extra virgen
- Sal y pimienta negra recién 
molida

Ingredientes

400 gr. de cavatelli frescos 
1 rodaja de finocchiona toscana 
de 1 cm de grosor
12 tomates cherry
2 zanahorias
1 pimiento rojo
1 pimiento amarillo
1 chalote
1 ramita de tomillo fresco 
Aceite de oliva extra virgen a 
gusto
Sal y pimienta a gusto

Ingredientes



I Malloreddus, meglio conosciuti come “gnocchetti sardi”, sono il 
più più classico dei formati di pasta originari della Sardegna, 
preparato in tutte le occasioni più importanti, dalle feste di paese 
ai matrimoni.

L’impasto tradizionale è preparato mescolando acqua, farina di 
semola e una punta di zafferano. Gli gnocchetti sardi hanno la 
forma di piccole conchiglie rigate, lunghe circa 2 cm, ottime per 
raccogliere al loro interno il sugo del condimento.

Preparazione degli gnocchetti

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm. 

Inserite il cordoncino di pasta fra i due rulli della macchina, 
accompagnandolo e ruotando la manovella. Per ottenere gli 
gnocchetti rigati utilizzate il rullo sul lato destro (più interno). 
Così facendo, in pochi minuti, avrete preparato degli ottimi gnoc-
chetti pronti per finire in pentola.

ÑOQUIS

BIG
MAMA

LITTLE
MAMA

R E C E T A S  P A R A  

El Malloreddus, más conocido como "ñoquis sardos", es el tipo de pasta más 
clásico de Cerdeña, que se prepara en todas las ocasiones importantes, desde 
las fiestas del pueblo hasta las bodas.

La masa tradicional se elabora mezclando agua, harina de sémola y una pizca 
de azafrán. Los ñoquis sardos tienen forma de pequeñas conchas acanaladas, 
de unos 2 cm de longitud, que son ideales para recoger la salsa en su interior.

Preparación de los ñoquis

Una vez elegida y preparada la masa que prefieras más, corta algunos trozos 
de la bola de masa, aplástalos y pásalos por el rodillo con los dedos hasta 
obtener cordones tan largos como sea necesario, de 4 mm de grosor y unos 3 
cm de ancho.

Introduzca el cordón de masa entre los dos rodillos de la máquina, 
acompañándolo lentamente girando la manivela. Utilice el rodillo del lado 
derecho (más interior) para hacer ñoquis estriados. De este modo, en pocos 
minutos, tendrá preparados unos deliciosos ñoquis listos para la olla.



Tritate aglio e cipolla, tagliate la salsiccia a pezzetti e rosolate 
in padella con 4 cucchiai di olio d’oliva. Sbollentate i pomo-
dorini, pelateli e tagliateli a cubetti. Sminuzzate i rametti 
d’aneto.

Quando la salsiccia si sarà dorata, aggiungete i pomodorini 
e l’aneto, un pizzico di sale e cuocete a fuoco medio per circa 
15 minuti. Alcuni minuti prima del termine, aggiungete la 
buccia di limone tagliata a julienne e il concentrato di pomo-
doro.

Cuocete gli gnocchetti sardi in abbondante acqua salata, 
scolateli al dente e saltateli con il sugo.
Prima di servirli, spolverizzateli con il pecorino grattugiato. 
Buon appetito!

ÑOQUIS SARDOS 
A LA CAMPIDANESE

Zutaten

400 gr. di gnocchetti freschi
450 gr. di pomodorini 
1 cucchiaio di concentrato di 
pomodoro 
250 gr. di salsiccia
100 gr. di pecorino sardo 
stagionato
1 cipolla bianca
2 spicchi di aglio
3 rametti di aneto
scorza di limone
4 cucchiai di olio 
extravergine d’oliva 
sale q.b.

Ingredienti

400 gr. di gnocchetti sardi
300 gr. di funghi porcini
300 gr di pomodorini 
ciliegini
100 gr. di pecorino sardo 
stagionato
1 scalogno
2 cucchiai di olio 
extravergine di oliva
Sale q.b. 

Tritate lo scalogno a rondelle sottili, pulite e tagliate i funghi e 
lavate e tagliate i pomodorini in quattro parti. Versate l’olio 
extravergine di oliva in una padella, scaldate e unite 
immediatamente lo scalogno e i pomodorini.

Aggiustate di sale e, mescolando, lasciate appassire a fiamma 
medio bassa. Aggiungete i funghi nella padella e lasciate 
insaporire per un paio di minuti. Aggiungete due cucchiai di 
acqua di cottura della pasta e lasciate cuocere a fuoco basso.

Cuocete gli gnocchetti in abbondante acqua salata, scolateli 
al dente e versateli nella padella con i funghi e i pomodorini
Mescolando, fate insaporire la pasta con il condimento per 
un minuto circa, a fiamma alta.

Prima di servirli, spolverizzateli con il pecorino e mescolate, 
facendo mantecare leggermente il formaggio. 
Semplicemente delizioso, buon appetito!

ÑOQUIS CON TOMATES CHERRY,
HONGOS PORCINI Y QUESO DE OVEJA

Picar el ajo y la cebolla, cortar la salchicha en trozos y dorarla 
en una sartén con 4 cucharadas de aceite de oliva. Escaldar 
los tomates, pelarlos y cortarlos en cubos. Desmenuzar las 
ramitas de eneldo.

Cuando la salchicha se haya dorado, añadir los tomates 
cherry y el eneldo, una pizca de sal y cocinar a fuego medio 
durante unos 15 minutos. Unos minutos antes del final, 
añada la cáscara de limón cortada a la juliana y el 
concentrado de tomate.

Cocer los ñoquis sardos en abundante agua con sal, colarlos 
al dente y mezclarlos con la salsa.
Antes de servir, espolvorear con queso de oveja rallado. 
¡Buen provecho!

Picar el chalote en rodajas finas, limpiar y picar los hongos y 
lavar y cortar los tomates cherry en cuatro partes. Vierta el 
aceite de oliva extra virgen en una sartén, caliéntelo e 
inmediatamente añada el chalote y los tomates cherry.

Sazonar con sal y, sin dejar de remover, dejar que se marchite 
a fuego medio-bajo. Añada los hongos a la sartén y deje que 
cojan sabor durante un par de minutos. Añadir dos 
cucharadas del agua de cocción de la pasta y dejar cocer a 
fuego lento.

Cocer los ñoquis en abundante agua con sal, colarlos cuando 
estén al dente y verterlos en la sartén con los hongos y los 
tomates cherry. Revolver y dejar que la pasta y la salsa tomen 
sabor durante un minuto aproximadamente a fuego fuerte.

Antes de servir, espolvorear con el queso de oveja y remover, 
dejando que el queso se creme ligeramente.
Simplemente delicioso, ¡Buen provecho!

400 g frische Gnocchetti, 450 g 
Kirschtomaten
1 EL Tomatenmark
250 g Dauerwurst
100 g reifer sardischer 
Pecorino-Käse
1 weiße Zwiebel, 
2 Knoblauchzehen
3 Zweige Dill, Zitronenschale, 
4 Esslöffel Öl
Extra natives Olivenöl, Salz 
nach Geschmack

400 g sardische Gnocchetti 
,300 g Steinpilze, 
300 g Kirschtomaten
100 g reifer sardischer 
Pecorino-Käse
1 Schalotte
2 Extra natives Olivenöl, Salz 
nach Geschmacj

400 gr. de ñoquis frescos 
450 gr. de tomates
1 cucharada de concentrado 
de tomates
250 gr. de salchicha
100 gr. de queso de oveja 
sardo maduro
1 cebolla blanca 
2 dientes de ajo
3 ramitas de eneldo ralladura 
de limón 
4 cucharadas de aceite
aceite de oliva extra virgen 
Sal a gusto

Ingredientes

400 gr de ñoquis sardos 300 gr 
de hongos porcini 300 gr de 
tomates cherry
100 gr. de queso de oveja 
sardo maduro
1 chalote
2 cucharadas de aceite de oliva 
extra virgen 
Sal a gusto

Ingredientes



BIG
MAMA

Gli spaghetti sono uno dei simboli dell’Italia e della cucina italia-
na nel mondo.
Protagonisti indiscussi di alcune delle più belle pagine del 
cinema italiano, portati alla ribalta da maestri come Totò e Alber-
to Sordi, sono sinonimo, allo stesso tempo, del mangiar sano e 
delle grandi abbuffate tra amici.

Serviti inizialmente solo con un condimento di formaggio e pepe, 
ora vengono accompagnati da ogni tipo di sugo.

Una curiosità: lo sapevate che lo spaghetto più lungo del mondo 
misura quasi 500m?

Preparazione degli spaghetti

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm. 

Inserite il cordoncino di pasta nei rulli dell'accessorio applicato al 
corpo-macchina, posizionati nella parte destra (interna) della 
trafila. Accompagnate il cordoncino mentre ruotate la manovella. 
Cospargete con un po' di farina gli spaghetti appena fatti in 
modo da tenerli separati.

ESPAGUETIS

R E C E T A S  P A R A  

Los espaguetis son uno de los símbolos de Italia y de la cocina italiana en el 
mundo.
Protagonistas indiscutibles de algunas de las páginas más bellas del cine 
italiano, llevadas a cabo por maestros como Totò y Alberto Sordi, son 
sinónimo, al mismo tiempo, de alimentación sana y de grandes comilonas con 
los amigos.

Inicialmente se servían sólo con una salsa de queso y pimienta, pero ahora se 
acompañan con todo tipo de salsas.

Una curiosidad: ¿sabía que el espagueti más largo del mundo mide casi 500 m?

Preparación de los espaguetis

Una vez elegida y preparada la masa que prefieras más, corta algunos trozos 
de la bola de masa, aplástalos y pásalos por el rodillo con los dedos hasta 
obtener cordones tan largos como sea necesario, de 4 mm de grosor y unos 3 
cm de ancho.

Introduzca el cordón de masa en los rodillos del accesorio fijado al cuerpo de 
la máquina, situado en el lado derecho (interior) de la trefiladora. Acompañar 
el cordón mientras giras la manivela. Espolvorear un poco de harina sobre los 
espaguetis recién hechos para que se mantengan separados.



Pulite e lavate con cura le seppie. Mettete da parte le 
vescichette con il nero e tagliate a listarelle il rimanente.
In una padella fate appassire la cipolla e l’aglio tritati 
finemente con il peperoncino spezzettato.

Aggiungete le seppie e lasciate insaporire a fuoco medio per 
qualche minuto, poi sfumate con il vino bianco.
Mettete nella padella le vesciche con il nero di seppia, il 
concentrato di pomodoro diluito in mezzo bicchiere d’acqua 
e il prezzemolo tritato. Lasciate cuocere per circa 15 minuti.

Cuocete gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolateli al 
dente e conditeli con il sugo al nero di seppia e dell’altro 
prezzemolo tritato.

Ingredienti

400 gr. di spaghetti
170 gr. di pecorino romano 
grattugiato
Pepe nero
macinato fresco in abbon-
danza

Grattugiate il pecorino romano e nel frattempo cuocete in 
abbondante acqua salata gli spaghetti.
Una volta pronti, scolateli al dente tenendo da parte qualche 
mestolo di acqua di cottura.

In una ciotola versate gli spaghetti, aggiungete l’acqua di 
cottura, il pecorino e mescolate bene.
Unite il pepe, in quantità variabile a seconda del vostro gusto 
e mantecate delicatamente fino a che l’amido della pasta non 
avrà legato gli spaghetti. Risulteranno così cremosi e lucidi. 

Prima di servire, completate il piatto con un’ultima spolveriz-
zata di pepe macinato fresco.

ESPAGUETIS CON QUESO 
Y PIMIENTA

Ingredienti

400 gr. di gnocchetti freschi
500 gr di seppie con le 
vescichette del nero
1 cucchiaio di concentrato di 
pomodoro 
1 cipolla bianca
1 spicchio di aglio
1 ciuffo di prezzemolo
1 peperoncino piccolo
1 dl di vino bianco
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

ESPAGUETIS CON TINTA DE CALAMAR

Rallar el queso de oveja pecorino romano y mientras tanto 
cocer los espaguetis en abundante agua con sal.
Una vez listos, colarlos al dente, reservando unos cazos de 
agua de cocción.

Verter los espaguetis en un bol, añadir el agua de cocción y el 
queso de oveja y mezclar bien.
Añadir pimienta, en cantidades variables según tu gusto, y 
gira suavemente hasta que el almidón de la pasta haya ligado 
los espaguetis. Quedarán cremosos y brillantes.

Antes de servir, completar el plato con una última 
espolvoreada de pimienta recién molida.

Limpia y lava la sepia con cuidado. Deja de lado las vesículas 
con la tinta de calamar y cortar el resto en tiras.
En una sartén, rehogar la cebolla y el ajo finamente picados 
con el chile despedazado.

Añadir las sepias y dejar que coja sabor a fuego medio 
durante unos minutos, luego desglasar con el vino blanco.
Poner las vejigas en la sartén con la tinta de calamar, la pasta 
de tomate diluida en medio vaso de agua y el perejil picado. 
Déjelo cocer durante unos 15 minutos.

Cocer los espaguetis en abundante agua con sal, colarlos al 
dente y aderezarlos con la salsa de tinta de calamar y perejil 
picado.

400 g Spaghetti
170 g geriebener Pecorino 
Romano-Käse
schwarzer Pfeffer
(frisch gemahlen und reichlich)

Zutaten

400 gr. de ñoquis frescos 500 gr. 
de sepias con las vejigas de tinta 
negra
1 cucharada de concentrado de 
tomates
1 cebolla blanca
1 diente de ajo
1 ramita de perejil 1 chile pequeño 
1 dl de vino blanco
Aceite de oliva extra virgen a gusto 
Sal a gusto
Pimienta a gusto

Zutaten

400 gr. de espaguetis
170 gr. de queso rayado de 
oveja romano
Pimienta negra
recién molida a granel

Ingredientes

Ingredientes



BIG
MAMA

Le tagliatelle, o fettuccine, sono una pasta all'uovo tipica del 
centro e nord Italia.
Il loro nome deriva dal verbo "tagliare" o "affettare", dato che si 
ottenevano stendendo la pasta in sfoglia sottile e tagliandola, 
dopo averla arrotolata.

Secondo una leggenda bolognese le tagliatelle sarebbero state 
inventate nel 1847 dal bolognese mastro Zefirano.
La ricetta emiliana classica vuole che le tagliatelle siano condite 
con il ragù alla bolognese, preparato con polpa di maiale, vitello 
e manzo, macinate e cucinate in un soffritto di burro, pancetta, 
aromi, tirate a cottura con brodo, vino rosso e salsa di pomodoro, 
e generosamente coperte di parmigiano.

Una variante sono le tagliatelle verdi, nel cui impasto entra la 
bietola o lo spinacio, particolarmente gustose e delicate sono poi 
le tagliatelle verdi all'ortica. 

Preparazione delle tagliatelle

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm.

Inserite il cordoncino di pasta nei rulli appartenenti all'accessorio 
applicato al corpo-macchina, posizionati nella parte più esterna 
della trafila.

Accompagnate il cordoncino mentre ruotate la manovella. Per 
evitare che si attacchino tra loro, fatele riposare cospargendole di 
farina. Niente di più semplice!

TALLARINES 

R E C E T A S  P A R A  

Los tallarines, o tallarines en cintas, son una pasta al huevo típica del centro y 
norte de Italia.
Su nombre proviene del verbo "cortar" o "rebanar", ya que se elaboraban 
enrollando la masa en una lámina fina y cortándola, después de haberla 
enrollado.

Según una leyenda boloñesa, los tallarines fueron inventados en 1847 por el 
maestro boloñés Zefirano.
La receta clásica emiliana pide que los tallarines se condimenten con ragù alla 
Bolognese, preparado con carne de cerdo, ternera y vaca, picada y cocinada en 
un sofrito de mantequilla, tocino e hierbas, cocinada con caldo, vino tinto y 
salsa de tomate, y cubierta con abundante queso parmesano.

Una variante son los tallarines verdes, en los que se añaden acelgas o espinacas 
a la masa. Los tallarines verdes con ortigas son especialmente sabrosos y 
delicados.

Preparación de los tallarines

Una vez elegida y preparada la masa que prefieras más, corta algunos trozos 
de la bola de masa, aplástalos y pásalos por el rodillo con los dedos hasta 
obtener cordones tan largos como sea necesario, de 4 mm de grosor y unos 3 
cm de ancho.

Introducir el cordón de masa en los rodillos pertenecientes al accesorio 
instalado en el cuerpo de la máquina, colocados en la parte más externa de la 
trefiladora.

Acompañar el cordón mientras giras la manivela. Para evitar que se peguen, 
dejarlos reposar espolvoreándolos con harina. ¡Nada más sencillo!



Preparate l'impasto all'ortica con queste quantità: 300 gr. di 
farina 00, 120 gr. di foglie d'ortica lessate (il peso si riferisce 
all’ortica già strizzata), 3 uova grandi e due pizzichi di sale 
fino.
Seguite le indicazioni che avete trovato in precedenza per 
lavorare a dovere l'impasto. Una volta lasciato riposare e una 
volta preparate le tagliatelle con BIG MAMA, iniziate con il 
condimento per le tagliatelle.

Pulite i rametti di timo con carta da cucina inumidita. Tenete 
da parte i fiori e spezzettate i rametti. In una pentola fate 
sciogliere dolcemente il burro. Versate le foglioline di timo 
nel burro sciolto e fate prendere leggermente colore. 

Cuocete le tagliatelle in abbondante acqua salata 2-3 minuti. 
Scolatele al dente e conditele nel burro. Cospargete con il 
parmigiano grattugiato e guarnite con i fiori di timo.
Semplice e veloce. Buon appetito! 

Ingredienti

400 gr. di tagliatelle all'ortica
250 gr. di burro

Parmigiano grattugiato q.b.
Sale q.b.

Ingredienti

400 gr. di tagliatelle 
200 gr. di gorgonzola
150 gr. di noci sgusciate e 
pulite
100 ml. di latte
Sale q.b.
Pepe q.b.

Preparate l'impasto al cacao aggiungendo, a piacere, 3 uova. 
Una volta lasciato riposare l'impasto e una volta preparate le 
tagliatelle con BIG MAMA, preparate il condimento per le 
tagliatelle.

Mettete in un tegame, a fuoco dolce, il latte e il gorgonzola 
fino al suo scioglimento.
Aggiungete le noci passate al mortaio, pepe macinato e 
aggiustate di sale.

Lessate le tagliatelle di cacao in abbondante acqua salata e 
scolatele al dente.  Quindi mischiatele alla salsa preparata 
allungandola, se necessario, con un po’ di acqua di cottura.  
Servite le tagliatelle al cacao con salsa di gorgonzola e noci. 
Buon appetito!

TALLARINES DE CACAO 
CON QUESO AZUL Y NUECES

TALLARINES DE ORTIGA

Preparar la masa de ortiga con estas cantidades: 300 gr. de 
harina 00, 120 gr. de hojas de ortiga hervidas (el peso se 
refiere a la ortiga ya exprimida), 3 huevos grandes y dos 
pizcas de sal fina.
Siga las instrucciones anteriores para trabajar la masa 
correctamente. Una vez que se ha dejado reposar y se han 
preparado los fideos BIG MAMA, se comienza con el 
condimento de los fideos.

Limpiar las ramitas de tomillo con papel de cocina 
humedecido. Aparte las flores y rompa las ramitas. En una 
olla, derrita suavemente la mantequilla. Verter las hojas de 
tomillo en la mantequilla derretida y dejar que se doren 
ligeramente.

Cocer los fideos en abundante agua con sal durante 2-3 
minutos. Colarlos al dente y condimentarlos con la 
mantequilla. Espolvorear con queso parmesano rallado y 
decorar con las flores de tomillo.
Simple y rápido. ¡Buen provecho!

Preparar la masa de cacao añadiendo 3 huevos si se desea. 
Una vez que se ha dejado reposar la masa y se han 
preparado los fideos con BIG MAMA, preparar el 
condimento para los fideos.

Poner la leche y el queso azul en una sartén a fuego suave 
hasta que se derrita.
Añadir las nueces molidas, la pimienta molida y la sal a 
gusto.

Hervir los fideos de cacao en abundante agua con sal y 
colarlos al dente. A continuación, mézclelos con la salsa 
preparada, añadiendo un poco de agua de cocción si es 
necesario. Servir los tallarines de cacao con salsa de queso 
azul y nueces. ¡Buen provecho!

400 gr. de tallarines de ortiga 
250 gr. de mantequilla
2/3 ramitas de tomillo con flores 
Queso parmesano rallado a gusto 
Sal a gusto

Zutaten

400 gr. de tallarines 
200 gr. de queso azul
150 gr. de nueces peladas y 
limpias
100 ml de leche 
Sal a gusto
Pimienta a gusto

Zutaten

Ingredientes

Ingredientes
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