




PERCHÉ VOGLIAMO CONDIVIDERE 

QUESTE RICETTE CON TE? 

Perché ci piacerebbe raccontarti di più su di noi. sulla nostra terra e sulla visione 

di Smile Hotel. 

Per farlo. vorremmo partire dalla tavola. che si sà è un buon modo per conoscersi. 

Vogliamo mostrarti le nostre deliziose ricette tradizionali. raccontandoti anche quello 

che secondo un romagnolo doc è davvero la bellezza della riviera romagnola. 

In questo piccolo ricettario tradizionale abbiamo voluto riportare gli autentici 

nomi delle ricette in dialetto romagnolo. 

Questo per darti modo di comprendere un po' di più le origini ed il perché 

questi romagnoli sono come sono e parlano come parlano! 

Sono sicuro che ti farai anche due risate! 

Smile Hotel è sorriso ben appunto. sorriso per le solite "patacate"! 

MA CHI È DAVVERO IL PATACA ROMAGNOLO? 

Il pataca è sempre incline alle goliardate. un esibizionista un po' sburone

(si vanta di cose che non riuscirà mai a fare), ironico ma di buon cuore. 

Le pataccate "al patachèdi" sono la conseguenza del bisogno di essere al centro delle 

attenzioni. anche a costo di esagerare. Siamo tutti un po' "pataca"! 

Giunti a questo punto spero di averti introdotto bene alla Romagna. è giunta l 'ora 

di accendere i fornelli e iniziare ad assaporarla. 

Buona cucina caro lettore! 
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BACCALA CON LA CIPOLLA 
&JacJJJJi c!i1L � 

Stagione migliore: qualsiasi 

Difficoltà. 2 su 3 

Stoccafisso e baccalà sono due nomi diversi per indicare il merluzzo essiccato. l'unica differenza è la 

modalità di conservazione. Il primo viene essiccato all'aria senza lavorazione. il secondo viene diviso 

in due e successivamente salato. In passato il baccalà veniva consumato soprattutto in inverno. 

quando la pesca era scarsa e i contadini avevano bisogno di una colazione sostanziosa per affrontare 

la dura giornata di lavoro. Il baccalà con la cipolla era un classico piatto contadino: 

"In questa ricetta il baccalà era una scusa perché costava molto. In realtà l'ingrediente principale era 

costituito dalle cipolline che noi. essendo contadini. raccoglievamo nel nostro campo". 

Ingredienti per 4 persone 

1/2 baccalà 

1kg di cipolline 

1 cipolla 

1 spigolo di aglio 

2 cucchiai di conserva di pomodoro 

olio extravergine di oliva 

sale. pepe q.b. 

Dopo aver tenuto a  bagno il baccalà per circa 4 giorni. taglialo a cubetti. 

Fai un battuto di aglio e cipolla e fallo soffriggere in un tegame. Aggiungi la conserva diluita 

in un bicchiere di acqua tiepida e il baccalà. 

Dopo 30 minuti aggiungi le cipolline e lascia cuocere il tutto per un'altra ora e mezza. 
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http://bit.ly/RicetteSmile
https://www.smilehotel.com/?utm_source=Ricettario&utm_medium=PDF&utm_campaign=RicetteDelPescatore
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