
SECONDI PIATTI

Salsiccia e friarielli

LUOGO: Europa / Italia / Campania

DOSI PER: 4 persone       DIFFICOLTÀ: molto bassa       PREPARAZIONE: 5 min       COTTURA: 10 min       COSTO: 

basso       REPERIBILITÀ ALIMENTI: molto facile

Salsiccia e friarielli sono un piatto tipico della 

cucina napoletana, il delizioso abbinamento di 

salsicce di maiale e una verdura sfiziosa e corposa 

come i friarielli, crea una ricetta piena di sapore da

servire in tavola quando si vuole coccolare tutta la 

famiglia. Salsiccia e friarielli sono un secondo piatto

completo di contorno, facile da fare e molto 

saporito. La salsiccia napoletana è caratterizzata

dalla carne tagliata a coltello e non macinata, 

aromatizzata con vino e finocchietto. I friarielli

sono invece una varietà di broccoli, che vengono

cotti in padella con aglio e peperoncino. Salsiccia e 

friarielli possono essere anche usati come

condimento per la pizza o come farcitura per rustici

https://www.cookaround.com/secondi-piatti/
https://www.cookaround.com/ricetta/Friarielli-in-padella.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Pizza-napoletana-con-lievito-madre.html


Preparazione

e torte salate.

Segui la nostra ricetta con passo passo fotografico

per cucinare in casa, con le tue mani un buonissimo

piatto di salsiccia e friarielli come si usa fare a

Napoli. 

Ecco altre ricette della cucina campana che

potrebbero piacerti: 

Gnocchi alla sorrentina

Zuppa di cozze

Taralli dolci

Genovese

Pasta alla Nerano

INGREDIENTI
FRIARIELLI già cotti - 500 gr

SALSICCIA DI MAIALE 4

SPICCHIO DI AGLIO 1

OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA (EVO) 4

cucchiai da tavola

VINO BIANCO 1 bicchierino

SALE FINO

Versa l'olio extravergine di oliva in una padella larga e dai bordi alti, sbuccia uno spicchio

di aglio e aggiungilo nella padella, accendi il fuoco a fiamma vivace e fai soffriggere per

qualche minuto.
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https://www.cookaround.com/ricetta/Gnocchi-alla-sorrentina.html
https://www.cookaround.com/ricetta/zuppa-di-cozze.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Taralli-dolci.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Genovese.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Spaghetti-alla-Nerano.html


Nel frattempo bucherella le salsicce con uno stuzzicadenti o con i rebbi di una forchetta,

mettile in padella con l'olio e l'aglio e fai cuocere per qualche minuto.
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Sfuma con il vino bianco e continua la cottura, a fiamma bassa, fino a che tutto il vino non

sarà evaporato. Unisci le salsicce e il loro fondo di cottura ai friarielli precedentemente

cotti. Lascia insaporire a fiamma viva per qualche minuto.
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Consiglio
Se non trovi i friarielli, puoi sostituirli con spinaci, bietole o verza, l'importante è che la verdura

che decidi di usare venga cotta a parte da sola. 


