
CONTORNI E ACCOMPAGNAMENTI

Patate al forno

LUOGO: Europa / Italia

DOSI PER: 4 persone       DIFFICOLTÀ: bassa       PREPARAZIONE: 15 min       COTTURA: 40 min       COSTO: 

molto basso       REPERIBILITÀ ALIMENTI: molto facile

Le patate al forno sono un contorno semplice, 

sfizioso e amato da tutti. Preparare le patate al 

forno è sicuramente facile, ma spesso si fanno

errori banali che possono rendere meno gustose le

nostre patatine, oggi con la nostra ricetta vogliamo

farti vedere come è possibile cucinare delle golose 

e croccanti patate al forno come quelle che

facevano le nostre nonne!

Segui la nostra ricetta con video e passo passo 

fotografico per cucinare in casa, con le tue mani,

delle deliziose patate al forno morbide dentro e

croccanti fuori!

Ecco altre ricette con le patate che potrebbero

https://www.cookaround.com/contorni-e-accompagnamenti/
https://www.cookaround.com/speciali/ricette-con-patate-le-piu-veloci-in-padella-e-al-forno


Preparazione

piacerti:

Gnocchi di patate facili

Vellutata di porri e patate

Spezzatino in umido con patate

Polpettone di tonno e patate

Gateau di patate

 

INGREDIENTI
PATATE 1 kg

ROSMARINO 1 rametto

SPICCHIO DI AGLIO 2

OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA (EVO) 4

cucchiai da tavola

SALE

PEPE NERO

Per fare delle ottime patate al forno croccanti, per prima cosa sbucciale e tagliale

a tocchetti di un paio di centimetri per lato.
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https://www.cookaround.com/ricetta/gnocchi-di-patate-facili.html
https://www.cookaround.com/ricetta/vellutata-di-porri-e-patate-2.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Spezzatino-in-umido-con-patate.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Polpettone-di-tonno-e-patate.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Gateau-di-patate.html


Sbollenta le patate in acqua già bollente per un minuto. Ungi una teglia da forno con

dell'olio extravergine di oliva, scola le patate e distribuiscile, in un unico strato, nella teglia

unta.
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Condisci le patate con sale, pepe, 2 spicchi d'aglio e qualche rametto di rosmarino.3



 

Aggiungi un altro po' di olio extravergine di oliva e mescola per bene le patate.



Inforna a 190°C per circa mezz'ora, mescolale di tanto in tanto con una paletta di legno

per non rovinarle. Infine, quando le patate al forno sono cotte, estraile dal forno e servile

caldissime. 
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Consiglio
Tra i segreti per ottenere delle patate a spicchi sfiziose cotte al forno, la pre-cottura in acqua è

uno dei più famosi: renderà le patate al forno croccanti fuori e morbide dentro e favorirà quella

doratura tipica che fa venire l'acquolina in bocca.


