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Millericette,
magustoso

ancheinpurezza

== Non esiste casa della
bergamasca che non abbia al-
meno un pezzo di Taleggio in
frigorifero. Lo potete notare su-
bito grazie al tipico profumo
pungentedellacrosta. Il Taleg-
gioperibergamaschiéunavera
istituzione. L'abitudine é spesso
quelladimangiarloin purezza,
accompagnato alla polenta, al
pane o alle patate lesse. Credo
chequestosiailmodo migliore
perapprezzare afondounpro-
dotto cosi eccellente.

Ma non privatevi di testare
T'utilizzo del Taleggioindiverse
ricette gustose. A partire dagli
antipasti,come ad esempio del-
le mini torte salate con Taleggio
e patate. Prendete un rotolodi
pastasfogliarettangolare, sten-
detelasuun pianoeconuncol-
tello tagliate otto rettangoli
uguali. Bagnate la superficie
conunpo’d’acqua. Tagliate del-
le patate a fettine sottilissime
conun coltello o conunaman-
dolina. Adagiate sopraallapasta
sfoglia qualche tocchettodi Ta-
leggio equalche petalo dipatata.

Ungiro d'olio,rosmarino tritato
eviainforno perunadecinadi
minuti finoadoratura. Di primi
piattiche sipossono preparare
conil Taleggio ce ne sonoun’in-
finita: dalla pastasciutta, alla
pastaripiena, aglignocchi, alri-
sotto. Altrettanti sonogliabbi-
namenti: zucea, radicchio, mir-
tilli, barbabietola, solo per ci-
tarnealcuni. Prepariamo unri-
sotto ai mirtilli, da guarnire con
lafondutadi Taleggio (ricettain
alto). Tostate il riso in padella
a secco, con un pizzico di sale.
Quandoiniziate asentireil pro-
fumoditostatura, sfumate con
un bicchiere di vino rosso. La-
sciate evaporareil tutto e inizia-
telacotturadel risobagnandolo
condelbrodovegetale. Nel frat-
tempo preparate unacomposta
di mirtilli mettendo le bacche
in un pentolino con qualche
cucchiaiod’acqua, un cucchiai-
no di zucchero e un pizzico di
sale.

Schiacciate un po’ per volta
lebacche conun cucchiaiodile-
gno e lasciate cuocere a fuoco

lentofino ad ottenere unacon-
sistenza simile a quella della
marmellata.

Continuate la cotturadel riso
bagnandolo con ulteriore bro-
do, e a pochi minuti dalla fine
dellacotturaaggiungetelacom-
postadi mirtilli. Mantecate con
una noce di burro fredda e del
parmigiano. Servite nel piatto
e guarnite con lafondutadiTa-
leggio, creandoun contrastodi
colori con la crema sul risotto.

B Tanti antipasti
creativi, ma anche
gustose ricette

di primi piatti

con il Taleggio

B Infiniti
abbinamenti

per pastaripiena,
pastasciutta,
gnocchi e risotti
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1l Taleggio sprigiona un profumo pungente ma ha un sapore delicato
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