
Taleggiofuso
dentroil cuore
DALLA PASTATENERA ELA CROSTASOTTILE,È UN FORMAGGIO M

CHESI PRESTASIA AL CONSUMOAL NATURALE SIA A COMPLETARE
TANTI PIATTIGUSTOSI,DAI PIÙ TRADIZIONALI Al PIÙ INNOVAFÌWM

COSTO:basso DIFFICOLTÀ: bassa TEMPO:45' per4 persone

PETTI DI POLLOFARCITI

INGREDIENTI:600 g di petto di pollo pulito •250 g di taleggio
• 80 g di pomodori semisecchi sott'olio • 7 ciuffo di basilico
• 100 mi di vino bianco • olio di oliva extravergine • sale • pepe in grani

• Dividi il petto di pollo in 4 fi le tt i privandolidell'eventuale
grasso,poi incidili per formare una tasca,senzadividerli. Sgocciola
i pomodorie taglialia pezzetti.
• Condiscii filetti di pollo consalee pepemacinato,anche
all'internodell'incisione,farciscili con il taleggio, i pomodori
e qualchefoglia di basilico,poi richiudiogniporzione fissandola
conunostecchino.Scalda2 cucchiaidi olio in un tegame adatto
al fornoe rosolai f i l et ti per 5 minuti per parteafuoco medio.
• Aggiungi il vino, trasferisciil tegameinforno già caldo
a 180 °C eprosegui la cottura per20 minuti circa. Al termine
eliminagli stecchini,fai riposarei fi l ett i per 5 minuti, completali
con una macinatadi pepe e servi.

D
efinito un formaggioacrosta
lavata,è l'unico di questa ti-

pologia presentenel nostro
Paese.Prodottoesclusivamenteda

lattevaccinoin alcunezonedella Lom-

bardia, del Veneto e del Piemonte,
ha conquistatola Dop nel 1996.Le

sue forme regolari, a parallelepipe-
do, pesanoda 1,7a2,2 kg,a seconda
della produzione.La pastaè molle e
presentauna leggeraocchiatura.

CARATTERISTICHEE IMPIEGO

La crostaèsottile, morbidae di colo-

re tendenteal rosa arancione.Il suo

saporeè dolcee burroso,con una
lievissima notaacidula,che però si

trasformain piccantecon la stagio-

natura. Fornisce352 kcal ogni 100
grammie sipuòovviamentegustare
al naturale,ma è ottimoanchecome

formaggio"fondente"nei pasticci di

pasta,gnocchi e polenta,oppurecon
le verdure.
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RAVIOLI Al PISTACCHI
COSTO:basso DIFFICOLTA: bassa TEMPO:45' per4 persone

INGREDIENTI:300 g di sfoglia fresca all'uovo

per ravioli • farina per la lavorazione • 1,5 bustina
di zafferano • 150g di taleggio morbido

' 100g di ricotta asciutta • 150 g di pistacchi spellati

• 1 mazzetto di basilico • 1 spicchio di aglio • 200 g
di pomodorini • 60 g di parmigiano • pangrattato
• olio di oliva extravergine • sale • pepe
• Sbuccial'aglioe frullalo grossolanamente
in un mixer con le fogliedi basilico, un pizzico di sale

e 100g di pistacchi.Incorporaa filo l'olio necessario
per ottenereun pestomorbidoe mettilo daparte.
• Mescola laricotta setacciatacon il taleggio,
un pizzico di zafferano,i pistacchirimasti tritati
finemente,2 cucchiaidi parmigianograttugiato,
salee pepe.Addensacon pocopangrattatotostato.

• Distribuiscila farcia a mucchiettisumetà della
sfoglia e coprila con la rimanente,ritaglia i ravioli
con uncoppapastaafiore e fai aderirebenela pasta
intornoal ripieno,poi sistemalisuunvassoio
infarinato.
• Scalda2 cucchiaidi olio in una padella
antiaderentecapiente,fai appassirei pomodorini
a fuoco medio perpochi minuti, poi salali. Porta
a ebollizioneabbondanteacquasalata
con lo zafferanorimasto,abbassaleggermente
la fiamma e cuoci i ravioli per 3- 4 minuti.

• Sgocciolai ravioli con unmestoloforato e falli
saltaredelicatamentecon i pomodorini.Condiscili
con il pesto,completalicon il parmigianorimasto
grattugiatoa f ilet t i e servi.
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PATATE FONDENTI
AL GRATIN
COSTO:basso DIFFICOLTA: bassa
TEMPO:45' per4 persone

INGREDIENTI:600 g

di patate apasta soda
• 300 g di taleggio

morbido • 700 g
di pancetta a cubetti

• 2 cipolle • 7 ciuffo

di prezzemolo
• 700mi di vino

bianco secco • 5 0 mi

di brodo vegetale
• burro • sale • pepe

• Cuocile patate
in acquainizialmente
fredda per una decina
di minuti

dall'ebollizione.
Scolale,pelalee falle
raffreddare,poi

taglialea tocchetti.
• Sbucciale cipolle,
affettalesottilmente
e falle rosolarein

unapadella capienteafuocodolce con 20 g di burro

e la pancettaper almeno15 minuti, unendoil brodo
per non farle asciugaretroppo.Poi sfumalecon
il vino elascialoevaporare.Aggiungi le patatee falle

saltarea fuocomedioalto con una spolverizzata
di salee di pepe,fino a quandosarannoben dorate.
• Trasferisciil compostocon il fondo di cottura
in un tegameda forno e coprilo uniformemente
con il taleggio.Passaloin fornogià caldoa 220 °C

per 10minutiaccendendoil grill negli ultimi istanti,
poi servicon unaspolverizzatadi prezzemolo.

PANINI ALLA ZUCCA E PANCETTA

COSTO:basso DIFFICOLTA: media per8 personeTEMPO:1 he 30' + riposo

INGREDIENTI:450 g di farina per pane più quella
per la lavorazione • 2 cucchiaini rasi di lievito
di birra disidratato • 250 mi di latte • 2 uova
• 500 g di polpa di zucca • 80 g di pancetta a cubetti

• 760 g di taleggio • 40 g di semi di zucca • 60 g

di burro • olio di oliva extravergine • sale • pepe

• Mescola il lievito con 60 mi di acquatiepida.
Scalda il lattecon il burroadadini in un pentolino

senzaportarloaebollizione.Mescolametà
della farina in unaciotola capientecon 1 cucchiaino
di sale,il lievito, il mix di lattee burro e1 uovo

leggermentesbattuto,poi incorporala farina rimasta.
• Impastail compostosuun piano infarinatofino
a ottenereun panettoliscio ed elastico.Trasferiscilo
in unaciotolaoliata,coprilo e fallo lievitare in luogo
caldo per almeno1ora, fino al raddoppiodel volume.
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• Tagliala zuccaa f et te di 1cm e disponile
suuna placca foderatacon cartada forno, condiscile

conunf i lo di olio, salee pepe,poi cuocile in forno

giàcaldoa2 00 °C per 20minuti.Rosola la pancetta
in unapadellaantiaderenteperunpaiodi minuti,

poi scolala sucarta da cucina.
• Lavora l'impastolievitatoper pochi minuti

suun piano infarinato,poi appiattiscilo
conunmatterelloleggermenteinfarinato.Coprilo
conle fette di zucca,aggiungi la pancettae ripiega
la pastasu sestessa.Impastalaper pochi istanti

in modoche la zuccanon sisfaldi tro ppo e dividila

in 8 porzioni.
• Tagliail taleggio in 8 pezzi, inseriscili al centro
della pasta,poi arrotondalaformandodelle palline.
Sistemalea coronasuuna placca foderatacon carta
da forno,coprile efalle lievitare per 15 minuti al caldo.
• Spennellai paninicon l'uovo rimastoleggermente
sbattuto,cospargiliconi semi ecuocili in forno

già caldoa180 °C per30 minuti circa, coprendolicon
un fog lio di alluminionegli ultimi minuti per evitare
che si dorinotroppo. Servili caldi o appenatiepidi.

v : "

BUDINO DI PANEAl PORRI
COSTO:basso
TEMPO: 1 h + riposo

DIFFICOLTA: bassa
per4 persone

INGREDIENTI:8 fette di pane spesse • 2 porri • 200 g

di pomodorini • 7 mazzetto di maggiorana • 300 g

di taleggio •100 g di parmigiano grattugiato • 3 uova
• 500 mi di latte • olio di oliva extravergine • sale • pepe
• Priva le fettedi pane della crostaedividile a metà.
Elimina la radicee le foglie più dure dei porri,
poi affettali.Tagliaa metài pomodorini.Mescola

le uova in unaciotolacon il latte,sale,pepee la metà
del parmigiano,fino aottenereun composto
omogeneo.Scalda1 cucchiaiodi olio in una padella
e rosolai porriper pochi minuti.
• Spennelladi olio il fondoe le paretidi unapirofila.
Spalmale fet te di panecon il taleggioe inizia
a dispornesul fondouno stratocon il formaggio
verso l'alto.Cospargiloconla metàdei porri,poi

ripeticon uno stratodi pane,porri e pomodorini
fino aesauriregli ingredienti,aggiungendotra ogni

stratoqualcheciuffetto di maggiorana.
• Versa soprail compostodi uova,fai riposare
la preparazioneper 20minuti,poi spolverizzala
con il parmigianorimasto.Cuoci in forno già caldo
a 190 °C per 35- 40 minuti, finché il budino saràben
dorato,poi servilo dallo stessorecipientedi cottura.
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TUTTI I GIORNI Tre proposteda infornare: dai cannellonialla

TORTA DI RISO
AL POMODORO
COSTO:basso
TEMPO:1 h e15'

DIFFICOLTA:bassa
per8 persone

INGREDIENTI:7 rotolo di pasta brisée
• 350 g di riso per minestre • 250 g di taleggio
• 800 g di pomodori maturi • 7cipolla • 7 spicchio
di aglio • 7 ciuffo di timo • 200 mi di brodo

vegetale • olio di oliva extravergine • sale
• Sminuzzai pomodoriprivandolimanmano
dei semi. Sbuccial'aglioe la cipolla,trit a l i e falli

appassirein una casseruolacon 2 cucchiaidi olio

per qualcheminuto,poi unisci i pomodori
conunaspolverizzatadi timo, copriecuoci
a fuocodolceper 30 minuti.
• Aggiungi il riso e cuociloal dente mescolando
di tanto in tanto e unendoman mano 1 mestolo
di brodovegetalecaldo.Al termine regolalo
di salee lascialoraffreddare.
• Srotola la pastacon la suacarta
di conservazione,foderaunafortierae punzecchia
il fondocon unaforchetta. Riempila con il riso

al pomodoroin cui farai affondareil taleggio
tagliato a dadini. Cuoci la torta in forno già caldo
a 180 °C per30 minuti circa,poi cospargila
con timo fresco,falla intiepidiree servi.

CRESPELLEALRAGÙ
COSTO:basso
TEMPO:1 h

DIFFICOLTÀ: bassa
per4 persone

INGREDIENTI:75g di farina • 200 mi di latte

• 7 uovo • 500 mi di besciamella • 600 g di ragù
alla bolognese • 200 g di taleggio morbido • 50 g

di parmigiano grattugiato • burro • sale • pepe
• Sciogli8 g di burro in un pentolinoe fallo
raffreddare.Mescola l'uovo in una ciotola

con il latte fino a ottenereun compostoomogeneo
e amalgamalocon una frustaalla farinasetacciata
con un pizzico di sale,poi incorporail burro.
• Versa1 mestolinodi pastella in un padellino
da 22 cm beneimburratoe scaldato,poi ruota
il padellinotenendolodal manicoper distribuire
perfettamenteil compostosul fondo.
Fai rassodarela crespella,poi girala e cuocila

per pochi istanti.Trasferiscila su un piatto
e preparanealtre3 nellostessomodo.
• Scaldala besciamellaconil taleggio
e un pizzico di pepefino a ottenereuna crema
densae omogenea.Farciscile crespelle
col ragù, poi arrotolale,sistemalein una pirofila
imburratae coprile con la cremaal formaggio.
• Aggiungi il parmigianoecuocilein forno
già caldoa200 ° C per 30minutifacendole
gratinarenegli ultimi 2 minutisotto il grill.
Serviledopo qualcheminuto di riposo guarnendo
a piacereconun ciuffo di prezzemolo.
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quiche, fino agli scenografici rotolini di paneal timo e rosmarino

COSTO:basso DIFFICOLTA:media TEMPO: 1 h e30' + riposo per8 persone

GIRELLEALLECIPOLLE ROSSE

INGREDIENTI: 600 g di pasta dapane • 4 cipolle

rosse • 1 spicchio di aglio • 2 rametti di rosmarino

• 7 ciuffo di timo • 160 g di taleggio • 60 g di

parmigiano grattugiato • farina per la lavorazione

• olio di oliva extravergine •sale • pepe

• Affettale cipollesbucciate efalle appassire
afuoco medio in un tegamecon 4 cucchiaidi olio

caldoper 30 minuti circa, con un coperchio,
mescolandodi tanto in tantofinchésaranno morbide.
Aggiungiquindi l'aglio sbucciatoe schiacciato,una
spolverizzatadi timo e di rosmarinoerosolalea fuoco
vivaceper5 minuti. Condiscilecon saleepepe.
• Stendila pastadapanesuun piano foderato con
cartada forno leggermente infarinata per ottenere

un rettangolo di 20x30 cm circa.Spalmalo
con il taleggio lasciandoliberi i bordi, aggiungi
le cipolle fredde e poi la metàdel parmigiano.
• Arrotola la pastadal lato lungoaiutandoticon
la carta, tagliala a fe t te spesseesistema le girelle
ottenuteaffiancate in una tegliarettangolareoliata
con il lato tagliato versol'alto. Coprie fai lievitare
in un luogotiepido per30 minuti.
• Spennellala superficiecon unfilo di olio,
cospargilacon una spolverizzatadi aghetti
di rosmarinoe cuoci in forno già caldo a 180 °C

per 20 minuti. Aggiungi il parmigiano rimasto,
prosegui la cottura per10 minuti e servi
le girelle calde, staccandolel'una dall'altra.
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