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5 IDEE CON LA BRESAOLA DELLA VALTELLINA IGP PER UN HAPPY HOUR NATALIZIO

1.Cannoli di Bresaola della Valtellina IGP e quinoa al profumo di curcuma con Fiano di Avellino DOCG

Ingredienti: Bresaola della Valtellina IGP, Quinoa, Quartirolo lombardo DOP, Peperoni grigliati, Zucchine grigliate, Vinaigrette con olio EVO, Succo di limone

Preparazione: Tagliare la bresaola a fette. Sciacquare la quinoa nell’acqua, mettendola in un colino sotto il flusso corrente. Tostarla dunque in una padella, versandovi l’olio e cuocendola a fuoco medio-alto per circa un minuto. Mettere dunque due parti di acqua e una parte di quinoa in una pentola. Far cuocere a fuoco medio-alto fino a quando la parte liquida non si assorbirà del tutto, normalmente dopo 15 minuti. Grigliare i peperoni e tagliarli finemente. Unire alla quinoa e al Quartirolo tagliato a cubetti fini. Condire con una salsa ottenuta con l’olio, il succo di limone e la curcuma. Il ripieno dovrà risultare umido al tatto. Preparare dei cannoli con le fette di bresaola e servire.

Fiano di Avellino DOCG: Questo vino elegante, che regala all’olfatto note fruttate e di erbe aromatiche ed è in bocca austero ma di grande persistenza, ben si abbina ad una ricetta che alterna le sensazioni morbide delle verdure e della quinoa, all’acidità del quartirolo e all’aromaticità della bresaola e della curcuma.

2.Cannolo di Bresaola della Valtellina IGP e caprino ai frutti croccanti e Pinot Nero

Ingredienti: Bresaola della Valtellina IGP, Formaggio caprino, Pera, Mandorle, Erba cipollina

Preparazione: Tagliare la bresaola a fette. Preparare un ripieno con caprino tagliato a pezzetti, mandorle grattugiate e la pera a listarelle. Riempire la fetta di bresaola e legarla con erba cipollina.

Pinot Nero: L’eleganza, la persistenza e il delicato tannino che contraddistinguono questo vino valorizzano un piatto che spazia dal dolce della pera all’aromaticità del caprino, alla delicatezza della bresaola e della mandorla.

3.Crostino di Bresaola della Valtellina IGP speziata con ricotta e menta con Schiava dell’Alto Adige

Ingredienti: Bresaola della Valtellina IGP, Pane, Ricotta, Menta

Preparazione: Tagliare a fettine il pane bianco oppure al sesamo e tostarlo in padella. Fare un crema con la ricotta e la menta. Posare sul pane la crema e la bresaola tagliata a julienne. Insaporire con pepe nero.

Schiava Alto Adige: È un vino che nella semplicità ha la propria forza. L’equilibrio e la discreta freschezza e sapidità lo rendono il compagno ideale per questo finger food in cui la bresaola la fa da padrona, la ricotta fresca appiana qualche spigolosità del sale e la menta valorizza la leggera speziatura della concia.

4.Fagottini di Bresaola della Valtellina IGP ai 3 colori con Verdicchio dei Castelli di Jesi riserva DOCG

Ingredienti: Bresaola della Valtellina IGP, Caprino fresco, Mela, Peperoni grigliati

Preparazione: Tagliare la bresaola a fette. Grigliare i peperoni e tagliarli fini. Tagliare la mela a fettine sottili. Prendere le fette di bresaola, riempirle con la fettina di mela, il peperone e il caprino e chiudere a fagottino.

Verdicchio dei Castelli di Jesi riserva DOCG: Vino con buona complessità sia olfattiva sia gustativa, buona persistenza in bocca e morbidezza, si adatta ad accompagnare il carattere del caprino fresco, della bresaola e del peperone.

5.Sushi croccante di Bresaola della Valtellina IGP e zucchine

Ingredienti: Bresaola della Valtellina IGP, Riso per sushi, Bastoncini di zucchine (o di mango), Aceto di mele, 
Salsa di soia

Preparazione: Far cuocere il riso per sushi in abbondante acqua, fino a che non si sia assorbita totalmente. Comporre il sushi posizionando due fette di bresaola non troppo sottili e distribuendo il riso lungo tutta la superficie. Aggiungere i bastoncini di zucchina tagliati in precedenza a julienne. Arrotolare la bresaola con l’aiuto di un tappetino di bambù, e una volta composto l’involtino tagliare con un coltello in parti uguali creando tre piccoli rotoli.

Ribolla gialla Metodo Classico: ha un spuma fine e intensa, un odore fine ma ampio e complesso e un sapore sapido e armonico. Caratteristiche che lo fanno abbinare ad un piatto variegato che unisce la complessità pseudo dolce del riso, quella acida dell’aceto di mele e la varietà della salsa di soia.
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