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PrOvOlOne valPaDana, Salva cremaScO, 

taleggiO: tre perle casearie italiane, tre prodot-

ti molto diversi fra loro anche se degli elementi in 

comune ci sono: la Regione d’origine, la lOmbar-

Dia, il latte alla base della produzione (vaccinO 

interO), e la D.O.P. (DenOminaziOne D’Ori-

gine PrOtetta). Per il resto, tre storie e tre sa-

pori tutti da scoprire e da assaporare. Piccoli grandi 

capolavori frutto della grande maestria dei maestri 

caseari italiani. Sapori unici da gustare al naturale per 

apprezzarne tutte le più piccole sfumature di aromi 

ma anche, e qui sta il bello, da sfruttare in cucina. E 

non solo in preparazioni classiche della nostra tra-

dizione come risotto, paste e insalate. Anzi grazie 

alla loro estrema duttilità Provolone Valpadana, Salva 

Cremasco e Taleggio si rivelano perfetti per dar vita 

a sfiziose contaminazioni. abbinamenti a prima 

vista insoliti che all’assaggio si rivelano vincenti e con-

fermano quanto mondi lontani alla fine, a tavola, si 

ritrovano insospettabilmente vicini. Avreste mai im-

maginato, ad esempio, che con il taleggiO si po-

tesse dare un tocco unico ad una tortilla di patate 

e chorizo, che con il PrOvOlOne valPaDana 

si potesse realizzare un divertente kebab di pesce 

spada da servire con salsa di yogurt o, ancora, che 

con il Salva cremaScO si potesse mettere in ta-

vola una deliziosa omelette con cipollotto e germo-

gli? Ma la lista che abbiamo preparato è assai lunga. 

Mettetevi comodi, sfogliate e poi via in cucina per 

scoprire quanto è facile con un pizzico di fantasia e 

gli ingredienti giusti, fare il giro del mondo… a tavola.

In cucina con Alti Formaggi 



         Provolone Valpadana D.O.P. 
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FruttO del latte di vacche FriSOne al-

levate nella Pianura PaDana, è prodot-

to esclusivamente nella zona di origine che 

ha conquistato il primato di produzione 

di questo squisito formaggio stagionato a 

pasta filata. traDiziOne, territOriO e 

tiPicità, sono queste le colonne portanti 

della produzione del Provolone Valpadana 

D.O.P.. Ed è soprattutto “territOriO” la 

parola importante, perché è il posto dove 

tutto comincia e dove tutti gli elementi 

contribuiscono a dare un certo frutto del-

la terra. Per il Provolone Valpadana questo 

luogo, piccolo e particolare, dai confini ben 

definiti e chiaramente connotato, abbraccia 

lembi o tutta quanta l’area delle province di 

Cremona, Bergamo,  Brescia, Lodi, Milano, 

Mantova Piacenza, Padova, Rovigo, Verona, 

Vicenza, Trento. La forma più claSSica è 

quella a Salame, solitamente piuttosto 

grosso; l’altra forma più diffusa è quella a 

manDarinO. I pesi delle forme vanno, 

per il formaggio a breve stagionatura, da 

pochi etti a 10 chili; per quello che viene 

stagionato più a lungo, da pochi chili ad ol-

tre 100. la StagiOnatura, a seconda 

del tipo di Provolone Valpadana D.O.P. che 

si vuol ottenere, può durare da un minimo 

di 10 giorni ad oltre un anno. Il Provolone 

Valpadana si caratterizza, inoltre, per le due 

tipologie: DOlce e Piccante.

7

http://it.wikipedia.org/wiki/Etto
http://it.wikipedia.org/wiki/Chilogrammo
http://it.wikipedia.org/wiki/Stagionatura_del_formaggio
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il nOme deriva proprio dalla sua funzione, 

e cioè dalla necessità di Salvare il latte 

delle abbondanti produzioni primaverili. 

Si denomina cremasco nonostante sia più 

spesso prodotto altrove (la zona di pro-

duzione comprende l’intero territorio del-

le province di Bergamo, Brescia, Cremona, 

Lecco, Lodi e Milano), perché crema è sta-

ta il PrinciPale luOgO di commercio e 

di consumo delle forme. Il Salva Cremasco 

ha uno stretto rapporto con la tranSu-

manza che i bergamini, casari e mandriani 

allo stesso tempo, intraprendevano con le 

loro vacche, scendendo dai paesi delle valli 

bergamasche e bresciane verso le cascine 

della pianura in autunno, e facendovi ritor-

no in primavera. Durante questi viaggi il 

latte in ecceSSO, particolarmente ab-

bondante in primavera, veniva convertito 

in strachì da salva (stracchino di salva), in 

modo da poter essere conservato nella 

stagione calda. ll Salva Cremasco è un for-

maggio da tavola a pasta cruda, prodotto 

esclusivamente con latte vaccino intero, a 

crosta lavata, con StagiOnatura minima 

Di 75 giOrni. Il prodotto si presenta come 

una forma parallelepipeda quadrangolare.

http://it.wikipedia.org/wiki/Latte
http://it.wikipedia.org/wiki/Crema_(Italia)
http://it.wikipedia.org/wiki/Transumanza
http://it.wikipedia.org/wiki/Transumanza
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La zona d’origine è la val taleggiO, da 

cui deriva il nome del formaggio, in provin-

cia di Bergamo. I valligiani dovevano conser-

vare il latte eccedente il consumo diretto, 

inizialmente il formaggio così prodotto ve-

niva chiamato “StracchinO”. Il termine 

deriva dall’espressione dialettale “stracch”, 

che significa StancO, e allude, probabil-

mente, alle condizioni delle mucche che 

giungevano in pianura dopo un lungo pe-

riodo estivo di permanenza in alpeggio. il 

nOme taleggiO risale invece ai primi del 

’900, quando i casari della valle omonima 

sentirono la necessità di DiStinguere i 

loro formaggi da quelli provenienti da altre 

zone. ll Taleggio D.O.P. può essere prodot-

to e stagionato unicamente in Lombardia, 

nelle province di Bergamo, Brescia, Como, 

Cremona, Lecco, Lodi, Milano, Pavia; in Pie-

monte nella provincia di Novara; in Veneto, 

nella provincia di Treviso, con latte vaccino 

intero proveniente esclusivamente da stalle 

ubicate in zona di origine. Ogni forma pesa 

da 1,7 a 2,2 kg ed è un ParallelePiPe-

DO quaDrangOlare, la crosta sottile, 

la consistenza morbida, la pasta uniforme e 

compatta.

11

http://it.wikipedia.org/wiki/Stracchino
http://it.wikipedia.org/wiki/Bos_taurus
http://it.wikipedia.org/wiki/Alpeggio
http://it.wikipedia.org/wiki/Anni_1900
http://it.wikipedia.org/wiki/Lombardia
http://it.wikipedia.org/wiki/Bergamo
http://it.wikipedia.org/wiki/Brescia
http://it.wikipedia.org/wiki/Como
http://it.wikipedia.org/wiki/Cremona
http://it.wikipedia.org/wiki/Lecco
http://it.wikipedia.org/wiki/Lodi
http://it.wikipedia.org/wiki/Milano
http://it.wikipedia.org/wiki/Pavia
http://it.wikipedia.org/wiki/Piemonte
http://it.wikipedia.org/wiki/Piemonte
http://it.wikipedia.org/wiki/Provincia_di_Novara
http://it.wikipedia.org/wiki/Veneto
http://it.wikipedia.org/wiki/Provincia_di_Treviso
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Sminuzzare i pomodori secchi e il Pro-

volone Valpadana D.O.P. e tenerli da par-

te. In una ciotola, lavorare le uova e l’olio 

con la frusta fino a ottenere un compo-

sto spumoso. aggiungere la farina e 

il lievito, infine i formaggi e i pomodori. 

meScOlare velocemente e versare l’im-

pasto in una teglia da plumcake (lunga 20 

cm) precedentemente imburrata. Infornare 

in forno già caldo a 180° per circa 45 minuti.

   Cake di Provolone Valpadana D.O.P.

      tabasco 
      e pomodori secchi

ingreDienti Per 4 PerSOne 

3 uova

150 g di farina

100 g di pomodori secchi 

sott’olio

80 g di Provolone 

valpadana D.O.P. piccante

50 g di pecorino grattugiato

3 cucchiai di olio d’oliva

1 cucchiaino di tabasco

1 cucchiaino di lievito 

istantaneo in polvere 

sale

     le ricet
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mOnDare i cipollotti e tagliarli a rondelle 

sottili. Stufarli in una padella antiaderente, 

con due cucchiai d’olio e un pizzico di sale. 

Affettare il formaggio a filetti. in una ciO-

tOla battere due uova con un pizzico di 

sale e uno di pepe. Scaldare in una padella 

una noce di burro, versarvi le uova e, non 

appena saranno rapprese sul fondo, aggiun-

gere al centro un cucchiaio di cipollotto e 

uno di Salva Cremasco D.O.P.. riPiegare 

i bordi sul ripieno, dando all’omelette la sua 

tipica forma allungata, e completare la cottu-

ra. Seguire lo stesso procedimento per le 

altre tre e servirle cosparse di prezzemolo 

tritato.

Omelette con cipollotto, germogli 
                   e Salva Cremasco D.O.P.

ingreDienti Per 4 PerSOne 

8 uova 

4 cipollotti freschi

100 g di Salva cremasco D.O.P.

olio extravergine d’oliva 

burro 

1 mazzetto di prezzemolo 

sale 

pepe nero

     le ricet
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arrOStire il peperone su una piastra ro-

vente, finché la buccia non sia ben raggrinzita. 

Lasciarlo intiepidire coperto da una pellicola 

trasparente, quindi spellarlo e tagliarlo in stri-

sce, eliminando torsolo e semi. tagliare 

il pollo in striscette e porlo in una ciotola 

con la cipolla affettata, la paprika, il cumino, 

il succo di mezzo lime, un giro di olio e una 

macinata di pepe. meScOlare e far mari-

nare per 5 minuti. In una padella ben calda 

versare il pollo con le verdure e cuocere a 

fuoco vivo per una decina di minuti, il pol-

lo deve essere dorato e ben cotto. A fine 

cottura, spremerci dentro l’altro mezzo lime. 

Intanto preparare il guacamole: sminuzzare i 

pomodori, tritare il peperoncino e il corian-

dolo, schiacciare la polpa dell’avocado con 

una forchetta. unire tutto e condire con il 

lime e un pizzico di sale. Ridurre a dadini il 

Taleggio D.O.P. e tenerlo da parte. riScal-

Dare le tortilla in forno, porle sui piatti di 

portata, riempirle con il pollo caldo e il Ta-

leggio D.O.P.. Servire accompagnando con il 

guacamole e lo yogurt.

 Fajitas di pollo, verdure grigliate 
                  e Taleggio D.O.P.

ingreDienti Per 4 PerSOne 

2 sovracosce di pollo

1 peperone rosso

1 cipolla rossa

1 cucchiaino di paprika 

affumicata

1 pizzico di cumino tritato

2 lime

100 g di taleggio D.O.P

olio extravergine d’oliva

pepe nero

sale

150 ml di yogurt al naturale

4 tortilla di frumento 

Per il guacamOle:

1 grappolo di pomodorini

½ peperoncino fresco

1 mazzetto di coriandolo

1 avocado

1 lime

sale

     le ricet
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tagliare a brunoise i peperoni già puliti, 

metterli a rosolare in un tegame con qual-

che cucchiaio d’olio e il cipollotto affettato. 

cOnDire con sale e pepe e lasciar stufare 

per un quarto d’ora con il coperchio, aggiun-

gendo un mestolo d’acqua, se necessario. 

cuOcere gli spaghetti in acqua bollente 

salata e nel frattempo far sciogliere a fuoco 

basso il Provolone Valpadana D.O.P. tagliato a 

cubetti nella panna. cOtti gli SPaghet-

ti, scolarli nel tegame e mantecarli con i 

peperoni. Impiattare, ponendo sulla base dei 

piatti un mestolo di fondue di Provolone Val-

padana D.O.P., poi gli spaghetti e infine una 

spolverata di paprika.

         Spaghetti ai peperoni su fondue
                 di Provolone 
            Valpadana D.O.P.

ingreDienti Per 4 PerSOne 

400 g di spaghetti

1 peperone rosso

1 peperone giallo

1 cipollotto fresco

sale 

pepe nero

olio extravergine d’oliva

1 cucchiaino di paprika

200 g di Provolone valpadana 

D.O.P. dolce

200 g di panna fresca

     le ricet
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lavare i pomodori, praticare un piccolo 

taglio a croce su ognuno di loro e sbollen-

tarli per 3 minuti in acqua bollente. Scolarli, 

lasciarli raffreddare e togliere la pelle. Tagliarli 

a filetti, eliminando i semi. In una padella far 

rosolare la cipolla affettata sottilmente insie-

me a uno spicchio d’aglio. aggiungere i 

pomodori, un pizzico di sale e lasciar cuo-

cere per circa 10 minuti. tagliare il Salva 

Cremasco D.O.P. a dadini non troppo piccoli 

e metterli da parte in una ciotolina.

Far cuOcere gli gnocchi in acqua bollen-

te salata per pochi minuti, scolarli e condirli 

con il pomodoro, il formaggio e qualche fo-

glia di basilico spezzettata. verSarli in una 

pirofila, cospargere con la paprika piccante e 

gratinare in forno a 200 gradi per 10 minuti.

           Gnocchi con pomodori,
            paprika piccante 
   e Salva Cremasco D.O.P.

ingreDienti Per 4 PerSOne 

1 kg di gnocchi di patate 

600 g di pomodori

300 g di Salva cremasco D.O.P.

1 cipolla

1 spicchio d’aglio

1 cucchiaino di paprika piccante

     le ricet
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riScalDare abbondante olio in una pa-

della dai bordi alti. Pelare le patate, tagliar-

le a tocchetti e farle rosolare in padella per 

circa 15 minuti, finché non saranno dorate. 

riDurre a dadini il Taleggio D.O.P. e il cho-

rizo e tenerli da parte. Una volta cotte le 

patate, scolarle dall’olio (in cui poi andremo 

a cuocere la tortilla), condirle con un pizzico 

di sale e farle raffreddare.

In una ciotola capiente, battere bene le uova 

con una presa di sale e aggiungervi il formag-

gio, il chorizo e le patate. Mescolare bene e 

versare il composto nella padella calda. 

laSciar cuocere a fuoco vivace, scuoten-

do di tanto in tanto la padella con movimen-

ti circolari. Appena il lato inferiore è pronto, 

girare la tortilla con l’aiuto di un piatto e far 

dorare l’altro lato. teStare la cottura con 

un coltello o con uno stuzzicadenti: la tortilla 

deve risultare morbida e umida all’interno. 

ingreDienti Per 4 PerSOne 

6 uova grandi

150 g di taleggio D.O.P.

600 g di patate

50 g di chorizo

sale

olio extravergine d’oliva

     le ricet
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Tortilla di patate, chorizo 
     e Taleggio D.O.P.
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Pelare le patate e passarle su una grat-

tugia a fori grossi, ottenendo delle listarelle. 

Condirle con sale e pepe. ScalDare olio 

e burro in una padella antiaderente, unire la 

metà delle patate, schiacciarle con il dorso di 

un cucchiaio, formando uno strato compat-

to. Cospargere con il Provolone Valpadana 

D.O.P. sminuzzato e coprire con il resto delle 

patate, appiattendole bene fino a formare 

un tortino dalla superficie omogenea. cuO-

cere a fuoco medio per 10 minuti, smuo-

vendo la padella di tanto in tanto. Formata 

una crosticina dorata sul lato inferiore, far 

scivolare delicatamente il rösti su un piatto e 

rovesciarlo in padella per far rosolare l’altro 

lato. nel FrattemPO cuocere le uova: far 

bollire circa quattro dita d’acqua in un te-

game largo quindi unire l’aceto e abbassare 

la fiamma al minimo in modo che l’acqua 

sobbolla appena. Rompere un uovo in una 

tazzina e farlo scivolare nel punto di ebolli-

zione. PrOceDere nello stesso modo con 

le altre uova, quindi, sempre a fiamma bassa, 

farle cuocere per circa 3 minuti, cercando di 

raccogliere l’albume intorno al tuorlo. Ser-

vire le uova calde, cosparse con un pizzico 

di sale, insieme a una fetta di rösti filante.

ingreDienti Per 4 PerSOne 

4 uova

2 cucchiai di aceto

Per il röSti:

800 g di patate a pasta gialla

100 g di Provolone valpadana 

D.O.P. dolce

2 cucchiai di olio extravergine 

d’oliva

30 g di burro

sale

pepe

le ricette d
i Lu

gli
o 

Rösti di patate con  cuore di Provolone Valpadana D.O.P. 
                                                e uovo poché 
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aPPaSSire lo scalogno affettato in un pen-

tolino con poco olio e tostarvi il cous cous; 

versarvi sopra il brodo bollente, spegnere 

il fuoco e coprire. In una padella rosolare a 

fuoco vivo le melanzane tagliate a cubetti, 

con il cipollotto sminuzzato. tritare i pi-

stacchi, aggiungerli alle melanzane, condire 

con sale e pepe nero. unire in una ciotola il 

cous cous sgranato, le melanzane, i pomodo-

ri secchi tritati e lasciar intiepidire. A questo 

punto aggiungere il Salva Cremasco D.O.P. 

ridotto in cubettini e servire.

       Cous cous con   melanzane, pistacchi 
                e Salva Cremasco D.O.P. 

ingreDienti Per 4 PerSOne 

320 g di cous cous precotto

400 ml di brodo vegetale

50 g di pomodori secchi

1 scalogno

2 melanzane

1 cipollotto fresco

100 g di Salva cremasco D.O.P.

50 g di pistacchi

olio extravergine d’oliva

sale 

pepe nero

26
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in una ciOtOla unire farina e lievito di bir-

ra, versare a poco a poco l’acqua e iniziare a 

mescolare con un cucchiaio. aggiungere 

l’olio sempre mescolando, il sale e impastare 

per qualche minuto, finché il composto non 

risulta liscio ed elastico. laSciarlO riposa-

re per mezz’ora, coperto con un canovaccio 

pulito. Trascorso il tempo necessario, rove-

sciare l’impasto su un piano di lavoro infari-

nato e lavorarlo ancora con le mani, rinfor-

zandolo con le pieghe: ripiegare l’impasto su 

se stesso per tre volte. Formare una palla e 

riporla nella ciotola, lasciandola lievitare fino 

al raddoppio. Rispetto alla temperatura, ci 

vorranno dalle 4 alle 8 ore. PrOntO l’impa-

sto, rovesciarlo su una spianatoia e appiattir-

lo con i polpastrelli, allargandolo con delica-

tezza. Lasciarlo riposare qualche minuto, poi 

trasferirlo nella teglia di cottura ben oliata 

e stenderlo. cOPrire con un canovaccio e 

lasciar lievitare per un’ora. cOnDire la base 

della pizza con un giro d’olio, cospargere 

con fette sottili di mela, tocchetti di Taleggio 

D.O.P. e noci pecan sminuzzate. Spolverare 

con pepe nero. cuOcere in forno già caldo 

a 220 gradi. 

Pizza con mele, noci pecan 
                 e Taleggio D.O.P. 
ingreDienti Per 4 PerSOne 

Per l’imPaStO:

500 g di farina 

di grano tenero 0

3.5 g di lievito di birra secco

300 g di acqua

20 g di olio 

extravergine d’oliva

10 g di sale

Per il cOnDimentO:

2 mele

200 g di taleggio D.O.P.

1 manciata di noci pecan

olio extravergine d’oliva

pepe nero

28
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         Burger di melanzane   
              e Provolone 
         Valpadana D.O.P. 

ingreDienti Per 4 PerSOne 

2 melanzane

1 spicchio d’aglio

100 g Provolone valpadana 

D.O.P. piccante

1 fetta di pancarré

sale 

pepe nero

1 uovo

olio extravergine d’oliva

1 cucchiaio di maionese

1 cucchiaio di senape di Digione

1 cipolla rossa

1 cucchiaino di aceto balsamico

4 foglie di lattuga

4 panini al sesamo

     le ricet
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Pelare le melanzane, tagliarle a tocchetti 

e saltarle in padella con olio e uno spicchio 

d’aglio. Tritarle in un mixer, insieme a 20 g 

di Provolone Valpadana D.O.P. e una fetta di 

pancarré. cOnDire il composto con sale e 

pepe. Far riposare in frigorifero per mezz’o-

ra. tagliare le cipolle a fette spesse, arro-

stirle su una piastra rovente e condirle con 

sale e aceto balsamico. Affettare il restante 

Provolone Valpadana D.O.P. e tenere da par-

te. riPrenDere il composto di melanzane, 

formare quattro grosse polpette schiacciate 

e passarle prima nell’uovo sbattuto e poi nel 

pangrattato. cuOcere in una padella calda 

con un filo d’olio, circa 10 minuti per lato. 

Una volta cotti i burger, poggiarci sopra le 

fette di formaggio e lasciarle fondere. aS-

Semblare i piatti: in ogni panino poggiare 

fettine di cipolla arrostita, una foglia di lattuga, 

 un cucchiaino delle due salse mescolate e il 

     burger di melanzane filante.
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PreParare la salsa frullando tutti gli in-

gredienti. Condire con olio e pepe i petti di 

pollo e cuocerli su una piastra rovente, insa-

porendoli con il sale dopo qualche minuto. 

Una volta pronti, tagliarli a strisce sottili. cO-

SPargere con olio le fette di pane, grigliar-

le in forno, strofinarle con l’aglio e tagliarle a 

cubetti. lavare e asciugare la lattuga, quindi 

spezzettarla con le mani in una ciotola ca-

piente. A essa aggiungere il pollo e i crostini, 

condendo con cucchiaiate di salsa. cOn un 

PelaPatate, o con una scagliatrice, otte-

nere dei riccioli dal Salva Cremasco D.O.P. e 

cospargerli sull’insalata. 

             Ceasar Salad con 
 Salva Cremasco D.O.P.

ingreDienti Per 4 PerSOne 

400 g di petto di pollo

3 fette di pane casereccio 

1 spicchio d’aglio 

1 cespo di lattuga 

olio extravergine d’oliva 

100 g di Salva cremasco D.O.P.

sale 

pepe nero

Per la SalSa:

6 filetti di acciuga sott’olio 

3 cucchiai di maionese 

il succo di 1/2 limone 

1 cucchiaio di salsa Worcester 

33
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Per la PaSta, setacciare la farina in una 

ciotola larga, disporla a fontana e mettervi 

al centro il burro a pezzetti. Amalgamare la 

farina con il burro sfregandoli con la punta 

delle dita (o con una forchetta) fino a otte-

nere delle grosse briciole. Fare nuovamente 

la fontana, versarvi 5 o 6 cucchiai d’acqua 

fredda e impastare rapidamente. Formare 

una palla con l’impasto, avvolgerlo con pelli-

cola trasparente e lasciarlo riposare in fresco 

per almeno un’ora. arrOStire i peperoni 

su una piastra rovente, finché la buccia non 

sia ben raggrinzita. Lasciarli intiepidire coper-

ti da una pellicola trasparente, quindi spel-

larli e tagliarli in strisce, eliminando torsolo 

e semi. in una ciotola battere l’uovo con 

una presa di sale, il pepe e la panna. Aggiun-

gere i peperoni, il timo sfogliato e il Taleggio 

D.O.P. ridotto a tocchetti. al mOmentO di 

preparare la quiche, imburrare e infarinare 

una tortiera da crostata, stendere la pa-

sta con il matterello a uno spessore di 

mezzo centimetro e foderare la teglia. 

verSare all’interno il composto di pe-

peroni, infornare in forno caldo a 200°. 

Cuocere per circa 30 minuti, finché la pasta 

sia dorata e il ripieno rappreso.

         Quiche con peperoni, 
  Taleggio D.O.P. e timo

ingreDienti Per 4 PerSOne 

Per la PaSta briSée:

250 g di farina

125 g di burro

sale

Per il riPienO: 

300 g di peperoni

150 g di taleggio D.O.P. 

sale 

pepe nero

1 uovo

200 ml di panna fresca

1 mazzetto di timo fresco
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aFFettare finemente la cipolla, condirla 

con sale, olio e limone e lasciarla riposare. 

tagliare il pesce spada a cubetti grossi, 

marinarli per 20 minuti con un cucchiaio 

d’olio, mezzo peperoncino e uno spicchio 

d’aglio tritati, un pizzico di sale e la scorza 

grattugiata di un limone. aFFettare a ju-

lienne il cavolo cappuccio e condirlo con 

sale, pepe, olio e un pizzico di cumino. ri-

Durre in cubetti il Provolone Valpadana 

D.O.P. piccante, infilzarli su quattro spiedini, 

alternandoli ai pezzi di pesce spada. Cuocerli 

su una griglia rovente (meglio se sul barbe-

cue), nel frattempo scaldare il pane e mesco-

lare lo yogurt con il succo di mezzo limone, 

sale, olio e il restante peperoncino tritato.

aSSemblare i kebab, mettendo in ogni 

pita una manciata di cavolo, qualche fetta di 

cipolla, la salsa di yogurt e, rimosso lo spie-

dino, i pezzi di spada e Provolone Valpadana 

D.O.P..

       Kebab di pesce spada e Provolone 
                 Valpadana D.O.P.

ingreDienti Per 4 PerSOne 

500 g di pesce spada

300 g Provolone valpadana 

D.O.P. piccante

mezzo cavolo cappuccio

125 g di yogurt bianco al 

naturale

1 limone

1 spicchio d’aglio

1 cipolla rossa

1 cucchiaino di cumino

1 peperoncino piccante

sale 

olio extravergine d’oliva

4 pani arabi (pane pita)
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tritare il salmone al coltello, mischiandolo 

con la cipolla sminuzzata e la scorza grattu-

giata del limone. cOnDire con pepe e un 

pizzico di sale e formare quattro burger, con 

l’aiuto di un coppapasta. arrOStire i bur-

ger di salmone su una padella unta con un 

cucchiaio d’olio: i lati devono risultare dorati 

e il cuore ben cotto. Lavare e spezzettare la 

rucola, condirla con sale, pepe, olio e suc-

co di limone. ScalDare i panini in forno e 

assemblarli con la rucola, il Salva Cremasco 

D.O.P. a fette sottili, il fishburger e un cucchia-

ino di salsa aioli.

  Fishburger di salmone, rucola 
                    e Salva Cremasco D.O.P.

ingreDienti Per 4 PerSOne 

600 g di salmone 

1 mazzetto di rucola

150 g di Salva cremasco D.O.P.

2 cucchiai di salsa aioli

1/2 cipolla rossa

1 limone

sale

pepe nero
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Sminuzzare i funghi già puliti e tagliare il 

Taleggio D.O.P. a dadini. In una ciotola sbat-

tere le uova con una frusta e unire a filo il 

latte e l’olio extravergine d’oliva. In un’altra 

ciotola unire la farina, il lievito setacciato e il 

sale. unire i solidi ai liquidi, senza lavorare 

troppo. aggiungere il Parmigiano Reggia-

no D.O.P., il Taleggio D.O.P. e gli shiitake, me-

scolando con la spatola, con un movimento 

dal basso verso l’alto. riemPire 8 stampini 

da muffin e cuocere in forno preriscaldato a 

180° per 15 minuti.

      Muffin con funghi shiitake 
                    e Taleggio D.O.P.

ingreDienti Per 4 PerSOne 

50 g di funghi shiitake

80 g di taleggio D.O.P.

150 g di farina

15 g di lievito 

istantaneo in polvere

2 uova

70 ml di latte

2 cucchiai di olio 

extravergine d’oliva

4 cucchiai di Parmigiano 

reggiano D.O.P. grattugiato

2 pizzichi di sale

     le ricet
te d

i S
ett

em
br

e 

40



42

in un tegame, far rosolare la cipolla tritata 

in un cucchiaio d’olio e, una volta appassita, 

aggiungere le patate sminuzzate e il crescio-

ne. laSciar insaporire per qualche minuto, 

quindi aggiungere il brodo caldo e far cuoce-

re con il coperchio per circa 15 minuti. Frul-

lare con un mixer ad immersione e rimet-

tere sul fornello, aggiustando di sale e pepe. 

in Ogni PiattO porre 6-7 cubetti di Pro-

volone Valpadana D.O.P., versarvi sopra due 

mestoli di zuppa, un cucchiaio di panna acida 

e servire con crostini caldi.

Zuppa di crescione con Provolone
          Valpadana D.O.P. 
            e panna acida

ingreDienti Per 4 PerSOne 

200 g di crescione

2 patate

1 cipolla

150 g  di panna acida

olio extravergine d’oliva 

150 g di Provolone valpadana 

D.O.P. dolce

1 l di brodo vegetale

sale

pepe nero
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aFFettare sottilmente la cipolla e rosolar-

la in padella con due cucchai d’olio e la salvia. 

tagliare a dadini la zucca e aggiungerla 

alla cipolla, facendola rosolare a fuoco vivo. 

Condire con sale e pepe e togliere dal fuoco. 

in un mixer tritare la farina con il bur-

ro freddo e il Parmigiano Reggiano D.O.P., 

fino a ottenere delle briciole. Tritare a parte 

anche il bacon. Versare in una pirofila il com-

posto di zucca, mescolandolo con il Salva 

Cremasco D.O.P. tagliato a dadini. cOPrire 

con le briciole di farina e completare con il 

bacon. inFOrnare a 180 °C per 30 minuti, 

la superficie del crumble dovrà risultare ben 

dorata.

         Crumble salato con zucca, 
  Salva Cremasco D.O.P. 
                     e bacon

ingreDienti Per 4 PerSOne 

500 g di zucca

1 cipolla

150 g di Salva cremasco D.O.P.

100 g di bacon

olio extravergine di oliva

sale

2 foglie di salvia

Per il crumble:

50 g di burro freddo

100 g di farina

50 g di Parmigiano 

reggiano D.O.P.
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tenere in caldo in brodo vegetale, deve 

essere bollente quando si comincia a prepa-

rare il risotto. In un tegame largo far rosolare 

la cipolla tritata finemente in olio extravergi-

ne d’oliva e la metà del burro. Pelare i to-

pinambur, tagliarne tre a cubetti e aggiunger-

li alla cipolla; affettare sottilmente il quarto 

topinambur e tenerlo da parte. verSare il 

riso in tegame, far tostare e poi sfumare con 

il vino bianco. Iniziare la cottura aggiungendo 

il brodo a fuoco vivace, mestolo dopo me-

stolo, girando spesso per non far attaccare 

il riso sul fondo. Nel frattempo friggere le 

fette di topinambur in olio caldo e scolarle 

su carta assorbente. quanDO il riso è cot-

to, spegnere la fiamma e aggiungere il burro 

rimanente, una macinata di pepe nero e il 

Taleggio D.O.P.. mantecare energicamen-

te con una spatola, impiattare e cospargere     

con le chips di topinambur.

         Risotto con Taleggio D.O.P.  
 e chips di topinambur

ingreDienti Per 4 PerSOne 

 360 g di riso carnaroli

50 g di burro

1 bicchiere di vino bianco

1 cipolla

4 topinambur 

100 g di taleggio D.O.P.

1.5 l di brodo vegetale

olio extravergine d’oliva

sale

pepe nero
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