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“Non rigirare la frittata!” Avete mai sentito un italiano usare questa espressione? 
Di solito nel bel mezzo di una conversazione può capitare che il vostro interlocutore ad 
un certo punto “rigiri la frittata”, cioè cambi il senso iniziale di un discorso a suo favore. 
Non chiedeteci l’origine di questa espressione, l’italiano non sempre ha una spiegazione, 
potete chiederci invece qualche consiglio su come preparare una buona frittata. 
La frittata è un piatto molto versatile che può essere cucinato in moltissimi modi. 
Apparentemente sembra un piatto semplice da cucinare, ma non è affatto così, perché 
non tutte le frittate si rigirano senza attaccarsi alla padella. 
Vogliamo provare? Questa settimana vi sveliamo la ricetta della nostra frittata preferita: 
“La frittata con le erbe aromatiche”. 
In Umbria, maggio è il mese delle erbe aromatiche: basilico, salvia, maggiorana, timo 
mentuccia, sono erbe profumate che in cucina trovano ampio uso per dare sapore ai 
nostri piatti, anche quelli più semplici.   
Andiamo a scoprire come si fa dalle nostre parti. 
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INGREDIENTI: 
 
4 uova                            

Cipolla 

Olio EVO * 

Salvia 

Maggiorana 

Mentuccia 

25 g di Parmigiano Reggiano 

Sale q.b. 

Pepe q.b. 

 

    
 
 
 
 
 
PREPARAZIONE: 
 

 
Tagliate la cipolla e fatela soffriggere con un po’ di olio in una padella antiaderente. 
Lavate le erbe aromatiche e unitele alla cipolla per qualche minuto. 
In una ciotola rompete e sbattete le 4 uova aggiungendo il parmigiano e un po’ di sale 
e pepe. 
Successivamente, versate le erbe e la cipolla rosolata nell’uovo sbattuto e mescolate il 
tutto. Versate il composto nella padella ben calda e unta e aspettate che le uova si 
tirino un po’, poi prendete un piatto piano, coprite la padella e giratela per far cadere 
la frittata nel piatto, rimettete la frittata nella padella per farla cuocere dall’altro lato. 
Quando la frittata sarà cotta, potrete gustarla calda o fredda. 
Qualunque sarà la vostra scelta, speriamo che la vostra frittata si sia rigirata! 
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