










cinque patate
tre cucchiai di olio extra vergine di oliva
due spicchi d’aglio
un pezzetto di rametto fresco di rosmarino
una bella presa di sale grosso

Dopo aver sbucciato le patate, forma da ognuna, con un 
taglio a doppia croce, otto spicchi; dopo averli sistemati in 
una teglia aromatizza con il rametto di rosmarino ed il 
sale, condisce con l’olio e mette a cuocere nel forno già 
caldo (a 200°) per circa un’ora. 
Durante la cottura rivolta le patate un paio di volte in modo 
che si attacchino e si indorino bene.

gli ingredienti

come fa

La Rosa d’Usc-cient 

invece preferisce 

spargere il rosmarino 

a foglioline ed 

aggiunge, alla fine, 

anche del pepe nero 

macinato al momento

La Giulia e la Maria aggiungono 

all’olio di oliva anche un cucchiaio di strutto.

La Maria ‘d Beleffi usa invece la margarina


