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Il RICETTARIO di Benedetta Parodi
E d i z i o n e  2 0 2 2



Siamo convinti che niente,  
più del cibo, abbia la capacità  

di unire le persone.

Insieme con Benedetta scopriamo 
tanti trucchi per realizzare tante 

gustosissime ricette: 
consigli pratici e semplici 
per stupire famiglia e amici.

Divertitevi ai fornelli… ai piatti sporchi 
ci pensano Pril & Nelsen!
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I n g r e d i e n t i 

P r o c e d i m e n t o

• Orata non squamata 
• Sale grosso
• Albumi
• Limone

Mettere il sale in una ciotola con uno o due 
albumi. Mescolare tutto insieme. Mettere un 
primo strato sul fondo della teglia. Adagiare 
il pesce e ricoprirlo completamente col sale 
rimasto. 

Mettere in forno a 180 gradi per 30 minuti. 
Spezzare la crosta di sale, estrarre il pesce, 
pulirlo e servirlo a tavola semplicemente 
con un filo d’olio o limone, a scelta.

Consiglio brillante:
Il profumo di pesce è piacevole, ma solo mentre si cucina! Finito di 
mangiare, utilizza Pril Excellence Duo Gel Anti-odore che grazie all’aceto 
elimina gli odori, facendo risplendere le tue stoviglie.

Orata al sale

2Kg
600gr

2
q.b.
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I n g r e d i e n t i 
• Costine di maiale
• Sciroppo d’acero
• Soia
• Passata di pomodoro
• Peperone verde
• Spicchi d’aglio
• Olio di semi/sale/pepe

Prendere un peperone verde, tagliarlo a 
pezzi. Mescolare la carne con l’aglio. In una 
ciotola mettere la carne, il peperone e tutti 
gli altri ingredienti. Mescolare bene in modo 
da amalgamare tutti i sapori.

Trasferire gli ingredienti in una teglia  
e cuocere a 180 gradi a forno ventilato  
per circa 30/40 minuti. 

Consiglio brillante:
Se le costine spariscono in fretta, fai sparire ancora più velocemente 
ogni residuo dalle stoviglie grazie all’efficacia sgrassante di Pril Excellence 
Duo Gel, che con l’azione combinata dei suoi due gel elimina lo sporco in 
profondità!

Costine di maiale

4 c.c
1Kg

2 c.c
2 c.c

1
2

q.b.
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I n g r e d i e n t i 
• Rigatoni
• Pecorino
• Guanciale o pancetta
• Uova (1tuorlo+1intero)
• Pepe

Tagliare il guanciale (o pancetta in base 
alle preferenze) e farlo rosolare in padella. 
Mettere a bollire l’acqua e mantecare le uova 
(1 uovo intero ed 1 tuorlo) con il pecorino.
Quando la pasta sarà pronta, scolarla, 
e aggiungere il guanciale con il suo grasso 
per mantecare tutto insieme. 

Successivamente aggiungere la crema 
realizzata con le uova ed il pecorino  
e il pepe, a piacere.

Carbonara

100gr
120gr

100gr
2
q.b.

Consiglio brillante:
La carbonara è un grande classico, proprio come Nelsen! Usalo per lavare 
a mano le stoviglie e rimuovi con semplicità grasso e incrostazioni senza 
bisogno di strofinare.
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I n g r e d i e n t i 
• Carne di Manzo
• Pane o 1 patata bollita (vers. gluten free)

• Grana
• Uova
• Passata di pomodoro
• Mozzarelle
• Basilico, sale e pepe

Mettere la carne in una ciotola. In un’altra 
inserire il pane ammorbidito con il latte. 
Amalgamare il pane alla carne. Per la 
versione gluten free, invece del pane usare 
una patata bollita di media grandezza.  
Unire l’uovo, il parmigiano, il sale e il pepe.
Realizzare le polpette con le mani inumidite. 
Rosolarle in una padella con dell’olio.
Dopo pochi minuti, aggiungere la passata

di pomodoro, salare e cuocere  
con il coperchio per 20/30 minuti circa. 
Se necessario, aggiungere un po’ di acqua 
calda. Trasferire le polpette e il sugo  
in una teglia. Aggiungere mozzarella  
a cubetti, spolverizzare con il grana  
e gratinare in forno per pochi minuti. 
Aggiungere qualche foglia di basilico 
all’uscita.

Consiglio brillante:
Con Nelsen Concentrato di Potere  tutto fila liscio in cucina! Usalo per 
pulire lo sporco più ostinato: grazie alla sua formula concentrata, bastano 
poche gocce per sgrassare a fondo le tue stoviglie e risparmiare acqua ed 
energia. 

Polpette filanti

100gr
400gr

100gr
1

400gr
2

q.b.
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I n g r e d i e n t i 
• Mandorle spellate
• Cipollotti
• Radici di zenzero

Far tostare le mandorle in una padella 
unta d’olio finché non risultano un po’ 
abbrustolite. Togliere le mandorle dalla 
padella, aggiungere altro olio e mettere a 
rosolare i cipollotti tritati e lo zenzero (se 
invece si usa la radice fresca, occorrerà 
grattugiarla direttamente nel soffritto).

Tagliare il petto di pollo a bocconcini 
molto piccoli, della stessa grandezza 
delle mandorle, infarinarli e buttarli nel 
soffritto. Farli rosolare velocemente, 
aggiustare di sale, poi aggiungere le 
mandorle, sfumare con la soia e il 
brodo, e far restringere il sugo, che deve 
risultare bruno e cremoso.

Pollo alle mandorle

5
50gr

1 radice
1

q.b.
q.b.
q.b.
q.b.

• Maizena
• Petto di pollo

• Salsa di soia
• Brodo vegetale
• Olio e sale

Consiglio brillante:
Il pollo è la base perfetta per fare tanti piatti e creare ricette sempre 
nuove! Divertirsi in cucina è importante, ma lo è anche prendersi cura della 
lavastoviglie. Con Pril Cura Lavastoviglie a Carico Pieno rimuovi grasso 
e calcare durante il normale ciclo di lavaggio e hai lavastoviglie e piatti 
sempre puliti e brillanti, risparmiando acqua ed energia.  
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I n g r e d i e n t i 
• Passata di pomodoro

• Spicchi d’aglio

• Ricotta salata

• Melanzane

• Melanzane

• Olio per friggere e sale

• Rigatoni

• Basilico

Cuocere la passata di pomodoro con l’aglio, 
il basilico e un pizzico di sale senza olio 
per una decina di minuti, in modo da far 
insaporire e restringere il sugo.
Scaldare in un pentolino l’olio per friggere. 
Tagliare la melanzana a cubetti e, una volta 
che l’olio è bollente, friggere i cubetti poco 
per volta, scolarli e farli asciugare sulla carta

da cucina salandoli leggermente.  
Cuocere la pasta e, una volta pronta, 
condirla con il sugo di pomodoro, unire  
le melanzane (tenendone un po’ da parte)  
e la ricotta salata grattugiata. Servire ogni 
piatto con l’aggiunta di una manciata  
di melanzane fritte e un’altra spolverizzata  
di ricotta.

Pasta alla norma

2
600 ml

250gr
2

q.b.
q.b.
q.b.
q.b.

Consiglio brillante:
Usare ingredienti naturali in cucina è importante. Per questo, se cerchi 
un’alternativa sostenibile per lavare, prova Pril Tutto in 1 Gel Pro Nature, 
con l’80% di ingredienti di origine naturale e una bottiglia in plastica 100% 
riciclata. Una soluzione brillante per i tuoi piatti e l’ambiente. 08
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I n g r e d i e n t i 
• Cous Cous
• Cozze fresche e pulite  
• Rucola 
• Pomodorini
• Coste di sedano 
• Passata di pomodoro  
• Ciuffo di basilico 
• Capperi
• Zucchero di canna 
• Spicchio di aglio 
• Prezzemolo/Sale/Peperoncino

Cuocere a fuoco vivace in un’ampia 
padella con il coperchio le cozze, l’aglio, 
il prezzemolo e la passata di pomodoro, 
per 5 minuti così che i molluschi si aprano.  
Rosolare i pomodorini interi con poco olio 
e lo zucchero di canna per 5 minuti così 
che caramellizzino ma non si sfaldino. 
Salare e tenere da parte. Sgusciare le cozze, 
tenendone 4 o 5 intere per la decorazione. 
Tenere da parte il liquido di cottura. 

Versare nel tegame, filtrandolo con un colino, 
300 ml di liquido di cottura delle cozze. 
Aggiungere il peperoncino e, appena bolle, 
spegnere e versare il cous cous. Coprire e 
lasciare riposare per il tempo indicato sulla 
confezione. Sgranare il cous cous con una 
forchetta, poi unire tutti gli ingredienti: il 
sedano tagliato a tocchetti, i capperi, la rucola 
e il basilico tritati, i pomodori e le cozze. 
Servire con un filo di olio.

Cous cous alle cozze

1 kg
300gr

30gr
10
2

2/3 c.c.
1

1 c.c.
1 c.c.

1
q.b.

Consiglio brillante:
Limone e cozze? Un abbinamento perfetto sia per cucinare che per pulire! 
Dopo aver preparato il cous cous con le cozze, usa Nelsen Limone per 
rimuovere tutti gli odori dalle tue stoviglie. 09
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I n g r e d i e n t i 
• Parmigiano
• Farina
• Noce moscata 
• Olio di semi per friggere
• Pepe

Mescolare in una ciotola gli albumi con il 
parmigiano e la farina, poi condire con noce 
moscata e pepe. Raccogliere un cucchiaio di 
composto e formare delle polpettine con le 
mani, compattandole bene. 

Friggere in abbondante olio di semi 
bollente, rigirandole spesso, fino a 
quando sono belle gonfie e dorate. 
Servire immediatamente, devono essere 
gustate ben calde.

Polpette di parmigiano

150gr
1 c.c.
q.b.
q.b.
q.b.

Consiglio brillante:
Un aperitivo goloso, uno stuzzichino leggero, un secondo sfizioso e un 
contorno filante: con 1 ricetta hai 4 risultati eccezionali, proprio come 
con Pril Excellence 4in1 caps! La sua formula assicura pulizia profonda, 
brillantezza, cura della lavastoviglie e protezione per le stoviglie più 
delicate. Poi non dire che non ci facciamo in 4 per te…
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Come scegliere il detersivo giusto per te?

È consigliabile lavare a mano i seguenti oggetti da cucina:
• Utensili in legno (come taglieri, cucchiai, ecc.) 

e oggetti con decorazioni artigianali su vetro o ceramica
• Stoviglie in argento, rame, ottone, peltro e alluminio,

pentole in ghisa e ferro
• Posate con decorazioni in corno o madreperla
• Stoviglie in plastica: solo se specificato dal produttore

E non dimenticarti di prenderti cura della tua lavastoviglie
Mantieni sempre pulita e profumata la tua lavastoviglie con i prodotti appositi:

eliminando grasso e calcare, il tuo elettrodomestico funzionerà meglio e più a lungo.

GEL: dissolvenza veloce e dosaggio flessibile
• Non lascia residui
• È perfetto per i cicli brevi e a basse temperature

risparmi acqua, energia e riduci le bollette
• Puoi scegliere quanto detersivo usare in base

allo sporco delle stoviglie o al livello di carico
della lavastoviglie: se i piatti sono poco sporchi
o la lavastoviglie non è piena, usa il Gel!

TABS: pulizia extra profonda e praticità di utilizzo
• Sono predosate: non le dividere, mexttile nella

lavastoviglie e non pensarci più
• Utilizzale con la lavastoviglie piena o cicli di lavaggio

più lunghi, per stoviglie molto sporche e non troppo delicate.

Lava in lavastoviglie

Lava a mano
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I nostri prodotti:

Pril Tutto in 1 Gel 

Pril Cura Lavastoviglie 
Tabs

Pril Excellence Duo Gel

Pril 
Brillantante

Pril Excellence 4in1 Caps

Pril Cura Lavastoviglie 
Intensive

Tutta la performance di Pril Gel 
Tutto in 1, oggi con l’ 80% di 

ingredienti di origine naturale,  
0% coloranti, fosfati e profumo 

Il primo cura lavastoviglie 
utilizzabile a carico pieno.  
Usalo una volta al mese. 

Il nostro gel N°1 per efficacia, anche 
grazie alla combinazione unica di 

due Gel in un unico prodotto. 

Garantisce bicchieri brillanti, 
un’asciugatura rapida e un’azione 

contro le macchie di acqua. 

Il suo mix unico di polvere e gel 
assicura risultati eccellenti per pulizia 
profonda, brillantezza, cura della 

lavastoviglie e protezione.

Da utilizzare a carico vuoto, per una 
pulizia più intensa. Usalo una volta 

ogni tre mesi. 

Lava in lavastoviglie

Lava a mano

Nelsen 
Limone

Nelsen Concentrato 
di Potere

Sgrassa in profondità lasciando 
una gradevole profumazione. 

Ne bastano poche gocce per 
ottenere il massimo. 12



Divertiti in cucina, ai piatti sporchi 
ci pensano Pril & Nelsen!
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