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5 RICETTE LIGHT E ANTI CALDO CON BRESAOLA DELLA VALTELLINA IGP

FAGOTTINI DI BRESAOLA AI 3 COLORI

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.

CANNOLI DI BRESAOLA E QUINOA AL PROFUMO DI CURCUMA

Ingredienti: Bresaola della Valtellina IGP, quinoa, Quartirolo lombardo DOP, peperoni grigliati, zucchine grigliate, vinaigrette con olio EVO, succo di limone. 

Preparazione: tagliare la Bresaola della Valtellina 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.

INSALATA “LA COLORATA”

Ingredienti: Bresaola della Valtellina IGP, pecorino, pomodori secchi, peperoni grigliati, zucchine grigliate, mandorle, crostini, scorza di limone, Olio EVO

Preparazione: tagliare i peperoni e le zucchine a fette e grigliarli su una piastra, per poi tagliarli di nuovo a pezzetti. Tagliare a pezzetti i pomodori secchi e le mandorle. Rompere i crostini e tagliare il pecorino a scaglie. Tagliare finemente la bresaola. Unire tutti gli ingredienti e condire con l’olio e la scorza di limone.

PANINO “L’AFFIDABILE”

Ingredienti: pane di sesamo, Bresaola della Valtellina IGP, melanzana grigliata, provolone Valpadana DOP dolce

Preparazione: panino di sesamo arricchito di Bresaola, melanzane che danno una lieve nota amarognola e il Provolone Valpadana giovane dolce.

PENNE DI GRANO SARACENO FREDDE CON BRESAOLA E POMODORI DATTERINI ROSSI

Ingredienti: 350 gr di penne di grano saraceno, 150 gr di Bresaola della Valtellina IGP, 300 gr di pomodori datterini rossi, 1 spicchio d’aglio, olio EVO, sale q.b., pepe q.b., basilico.

Preparazione: cuocere la pasta in acqua salata. Mettere in una terrina lo spicchio d’aglio intero, l’olio e i pomodorini tagliati a spicchi. Aggiungere sale, pepe e basilico e lasciare insaporire. Scolare la pasta e, a cottura ultimata, raffreddare sotto l’acqua fredda. Condire la pasta con i pomodorini e il resto, e mettere la bresaola tagliata finemente. È possibile aggiungere a piacere formaggi morbidi e freschi come mozzarella, Scimudin o Asiago.
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