
Taleggioal cubo

INGREDIENTI

• 240 g di nocedi Fassona

• 30g di scagliedi mandorletostate
• 10g di capperidissalati

• 160g di pomodoriTomboloniessiccati

(sale,pepee olio extravergined'oliva)

• 80 g di AcetoTradizionaledi Modena
( in unasaccada pasticceria)

• 200 g di pangrattato
• 1uovo

• Saleepepe

• Tartufo nero

• 4 cubi diTaleggio DOP(circa 40g ognuno)
• 1 cucchiaiodiacquafrizzante

• Olio extravergined'olivaper friggere

• 4 fogliedi basilico

PROCEDIMENTO

Tagliateil taleggioacubi di 3cm perlato eteneteliin
frigorifero. Battetel'uovo epanateduevoltei cubidi taleggio;

teneteliin frigorifero. Conuncoltellobenaffilatofate la

tartaredi nocedi Fassonaeconditelacon sale,capperitritati

e un cucchiaiodiacquafrizzante;ricavate4 cubicon uno

stampo.Fate4cubi coni pomodoriessiccatiedecoratecon il

basilico.Friggetei cubi di taleggioin olio extravergined'oliva

a170°,finoacompletadoratura.Sistematesu4 piatti da

portata itrecubi, sullatartareunitele mandorletostatee sul
cubodi taleggioil tartufo ascaglie;decorateconun filo

di acetobalsamicoeservite.
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