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BRESAOLA: ECCO 5 RICETTE LIGHT E GOURMET A PROVA D’ESTATE

Chi ha detto che la bresaola va mangiata solo con un goccio d’olio e limone o con rucola e parmigiano? Ecco 5 alternative a tutto pasto, golose e leggere, 
proposte dal Consorzio Tutela Bresaola della Valtellina…

Sushi di Bresaola della Valtellina e Aceto Balsamico

Ingredienti per 4 persone:
– n° 8 fette un po’ più spesse di Bresaola della Valtellina punta d’anca
– 200 gr. riso Basmati 

– n° 1 zucchina

– Mezza carota

– Un pizzico di semi di cumino

– Aceto balsamico Tradizionale di Reggio (Oro)

– Sale

Preparazione:
Mettere il riso in una pentola, aggiungere acqua fredda, un cm più del suo spessore, poco sale ed il cumino, coprire con un coperchio e cuocere a fuoco basso sino alla totale evaporazione dell’acqua. Tagliare la carota e la zucchina, utilizzando solo la parte verde a piccoli cubetti (mirepoix) e cuocere per un minuto in acqua bollente, scolare e raffreddare in acqua e ghiaccio. Mescolare le verdure con il riso, aggiustare di sale e formare dei cilindri con l’aiuto della pellicola.  Mettere in frigorifero a compattarsi. Prendere poi i cilindri di riso, togliere la pellicola ed arrotolarli nelle fette di Bresaola della Valtellina. Dividerli in due. Disporre il sushi di Bresaola della Valtellina su un piatto, aggiungere un filo di Balsamico Tradizionale e decorare con un filo d’erba cipollina.
Coni di sciatt alla Bresaola della Valtellina
Ingredienti per 4 persone:
– 150 gr. di Bresaola della Valtellina
– 150 gr. di formaggio Valtellina Casera DOP fresco
– 150 gr. di farina di grano saraceno
– 100 gr. di farina bianca
– Acqua minerale gasata fredda
– 1 cucchiaio da cucina di grappa bianca
– 1 cucchiaino di olio extravergine di oliva
– Un pizzico di sale
– Olio per frittura quanto basta (arachide/semi)

Preparazione:
unire le farine e aggiungere l’acqua a filo, mischiando con una frusta fino ad ottenere una pastella non troppo densa.
Aggiungere la grappa, l’olio e il sale.
Lasciare riposare 30 minuti in frigorifero.
Tritare al coltello la bresaola e il formaggio, mischiare i 2 ingredienti e formare delle palline di diametro circa 1 cm.
Lasciarle riposare in frigo per almeno 30 minuti.
Scaldare l’olio fino a 180 gr.
Con l’aiuto di un cucchiaio, passare le palline di formaggio e bresaola nella pastella e immergerle nell’olio bollente.

Il consiglio dello chef:
Cuocere il piatto in 2 fasi, la prima di precottura consiste nell’ immergere lo sciatt nell’ olio per circa 1 minuto solo per fissare la pastella. Togliere dall’olio e poggiarlo su carta da forno.
Nella seconda fase buttare una decina di sciatt alla volta e farli rinvenire terminando la cottura fino a doratura. Levarli dall’olio e metterli su carta assorbente. Servirli caldi in un cono di cartapaglia

La Millestrati

Ingredienti per 4 persone:
– 350 gr. Bresaola della Valtellina
– 1 finocchio
 – senape 40 gr.
 – basilico q.b.
– prezzemolo q.b. – olive nere 20 gr.
– 1 cucchiaio di olio – pane a fette

Preparazione:
Grigliare il pane a fette, ricavarne dei cerchi con l’aiuto di uno stampino.
Preparare la salsa mescolando delicatamente la senape, e l’olio per ottenere una crema.
Unire quindi il basilico ed il prezzemolo tritati finemente e le olive tagliate a pezzetti.
Velare una fetta di pane con la crema appena preparata, quindi disporre a strati alternati alcune fette di Bresaola della Valtellina e di crema. 
Decorare la millestrati con del finocchio tagliato fine.
Tartufini Fantasia con Bresaola Della Valtellina IGP
Ingredienti per 4 persone:
–   400 gr di caprini di latte vaccino 
–   100 gr di Bresaola della Valtellina IGP

· Parmigiano reggiano

· Paprika dolce

· Arachidi tostate e salate

· Semi di papavero

Preparazione:
Unire caprini, parmigiano, sale, la Bresaola della Valtellina IGP tritata grossolanamente e mescolare bene. Con il composto ottenuto preparare tante polpettine della grandezza di una noce fino ad esaurimento della crema poi riporre in frigo per 20 minuti. Se la crema risultasse troppo morbida aggiungere altro parmigiano.
Nel frattempo preparare le coperture distribuendo in ciotoline individuali i semi di papavero, la paprika dolce e le arachidi precedentemente tritate con il mixer così da ottenere una farina grossolana. Estrarre le polpettine dal frigo e passarle nelle panature fino ad ottenere tante palline colorate e saporite quindi servire come aperitivo sfizioso o antipasto.

Questa ricetta si presta alle più fantasiose varianti perché è possibile creare palline di tanti gusti cambiando solo la copertura per esempio scegliendo pistacchi tritati, semi di lino, polvere di curcuma e tante altre.

Ravioli di Bresaola della Valtellina IGP con maionese di pistacchi

Ingredienti per 4 persone:
–  Bresaola della Valtellina IGP

–  150 g di pistacchi tostati e salati

–  1 bicchiere di latte di soia

–  Germogli di bietola rossa

Preparazione:
Preparare la maionese mixando i pistacchi con il latte di soia fino ad ottenere una crema liscia ed omogenea quindi aggiustare di sale.

Disporre sul piatto da portata le fette di Bresaola riempiendo ognuna con abbondante crema e richiudendola su se stessa come un raviolo. Guarnire il piatto con germogli di bieta rossa e gocce di maionese al pistacchio.
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