Bruschetta al pomodoro (per due persone): 4 fette di pane, 4 pomodori maturi, 1 spicchio d'aglio, basilico, olio, sale e pepe. Taglia i pomodori a pezzettini eliminando i semi. Mettili in una terrina e condiscili con aglio, basilico, olio, sale e pepe. Mescola il tutto e lascia riposare per un'oretta. Tosta il pane e poi sistema su ogni fetta un po' di composto.

Pomodori in padella (per due persone): 2 pomodori medi, 2 cucchiaini di pane grattugiato, 1 cucchiaio di parmigiano, aglio, prezzemolo, olio a piacere. Taglia i pomodori a fette (non tanto sottili), mettili in padella con un po' di olio e lasciali rosolare da entrambi i lati. Aggiungi ai pomodori, il composto di pane grattugiato, parmigiano, aglio (tagliato a pezzettini), prezzemolo e olio a piacere e fai cuocere con il coperchio per 3-4 minuti. Togli il coperchio, lascia raffreddare e servi.

Tartine di pomodoro (per due persone): 2 pomodori medi, 1 spicchio di aglio grattugiato, sale e pepe macinato (quanto basta), 2 cucchiai di maionese.  Taglia i pomodori a fette, mettili su un piatto e aggiungi un pizzico di sale. Prendi l' aglio grattugiato, pepe e maionese e mescola bene fino ad ottenere una salsa. Spalma il composto sui pomodori e servi.

Risotto al pomodoro (per due persone): 200 gr. riso, 200 ml. passata di pomodoro, ½ litro brodo vegetale, ½ cipolla, 20 gr. parmigiano reggiano, olio, burro, 1 pizzico di sale, qualche foglia di basilico. Far soffriggere in una casseruola la cipolla finemente tritata per circa 10 minuti, poi aggiungere il riso e 2 mestoli di brodo. Far sfumare il tutto ed aggiungere la passata di pomodoro. Continuare ad incorporare un mestolo di brodo ogni qualvolta il riso si sarà asciugato fino a fine cottura. Togliere la pentola dal fuoco e mantecare con il burro. A cottura ultimata unire un pizzico di sale ed un pò di basilico. Prima di servire a tavola aggiungere il parmigiano grattugiato.

Pappa al pomodoro (per due persone): 150 gr. pane raffermo, 400 gr. pomodori, ½ litro brodo vegetale, 1 spicchio d’aglio, olio, pepe, 1 pizzico di sale. Tagliare il pane a fette e farlo tostare in forno per qualche minuto. A fine cottura strofinarci sopra l’aglio. Nel frattempo scottare in acqua bollente i pomodori per un minuto; quindi scolarli, pelarli e passarli al setaccio al fine di ottenerne una passata. Disporre il pane in un tegame, ricoprirlo con la passata di pomodoro, abbondante brodo vegetale, salare e pepare. Cuocere il tutto a fuoco basso per 40-50 minuti. Mescolare ogni tanto per ridurre il pane in pappa. A fine cottura aggiungere il basilico.

Pasta al sugo finto (per due persone): 200 gr. pasta a scelta, 2 cucchiai concentrato di pomodoro, 1 cipolla, 1 carota, ½ gambo di sedano, prezzemolo, basilico, sale. Tritare la cipolla, la carota, il sedano, il prezzemolo ed il basilico. Far rosolare il trito in una padella con olio. Aggiungere il concentrato di pomodoro e aggiustare di sale. Nel frattempo cuocere la pasta in abbondante acqua salata; scolare e condire con il sugo finto appena ottenuto.

