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Il prodotto viene aggiunto per 

arricchire e dare maggiore sapore 

al piatto. In particolare, per piatti 

freddi ed insalate. 

Il prodotto è aggiunto alla 

fine, in «chiusura» del 

piatto. Il Tocco Finale serve 

anche per dare unôestetica al 

piatto, come decorazione. 

In Cottura, il prodotto viene 

utilizzato durante la fase di 

preparazione degli ingredienti.

La marinatura è un metodo di 

cottura tradizionale, usato 

soprattutto per preparare carne, 

pesce e verdura.

Il prodotto viene utilizzato 

per la preparazione di drink 

(alcolici e non).

Qui il prodotto è usato da solo, o 

più spesso insieme ad altri 

ingredienti, per creare una ósalsaô 

in cui intingere il piatto

TUTTI GLI USI DEL BALSAMICO



SAPORI
della tradizione



Sfogliata con Pomodorini Confit,
Ciliegie di Bufala e Balsamico

PROCEDIMENTO

Lavate e tagliate a metà i pomodorini, disponeteli in una teglia (22-24 cm) con carta forno, 

parte tagliata verso lôalto. Condite con olio, sale, zucchero, timo e basilico. Cuocete in forno 

statico a 160ÁC per 45 minuti, finché il fondo sarà asciutto.  

Preparate una sfoglia veloce frullando burro freddo, farina e sale. Aggiungete acqua, formate 

un panetto e lasciatelo riposare 20 minuti in frigo. Dividete lôimpasto, stendete due dischi, 

sovrapponeteli con un velo dôacqua e formate un cordoncino sul bordo.  

Adagiate la sfoglia sui pomodorini intiepiditi e cuocete a 180ÁC per 10-12 minuti, poi a 

200ÁC per altri 8-10 minuti. Capovolgete la sfogliata, rimuovete delicatamente la carta forno 

e servite con rucola, bocconcini di bufala, olio evo, sale, pepe e Aceto Balsamico di Modena 

IGP Invecchiato «Gusto Avvolgente» Aquila Rossa.

Per la sfoglia:
Å230 gr di burro Å120 ml di acqua fredda

Å260 gr di farina 00 Åq.b. sale

Per condire:
Å350 gr di pomodori ciliegini Å4 cucchiai di olio extravergine di oliva

Å150 gr di rucola Å1 cucchiaio di zucchero

Å200 gr di bocconcini di mozzarella Åq.b. sale

Åq.b. timo e basilico Å2 cucchiai di Aceto Balsamico di Modena 

IGP Invecchiato «Gusto Avvolgente» Aquila 

Rossa

INGREDIENTI

Sapori della 
Tradizione

Persone6

Difficoltà facile

Tempo 60 min

Ricettegourmet



PROCEDIMENTO

Preriscalda il forno a 200ÁC. Taglia i pomodorini a metà, disponili su una teglia 

con aglio, olio, spezie, sale e zucchero. Massaggia i filetti con olio e spezie, poi 

inforna tutto per 35-40 minuti.  

Prepara la maionese frullando uovo, olio di semi, aceto e sale, finché non 

emulsiona. Servila come base, aggiungi i filetti e guarnisci con i pomodorini.

Il RoséOrodona alla maionese una piacevole nota agrodolce che esalta il piatto.

Filetto di Baccalà con Maionese
al RoséOrodi Modena

Å 4 filetti di baccalà

Å 300 g di pomodori confit

Å 200 ml di olio di semi

Å 1 uovo

Å 20 ml di Condimento Agrodolce Invecchiato RoséOro

INGREDIENTI

Persone6

Difficoltà facile

Tempo 60 min

Ricettegourmet

Sapori della 
Tradizione



Filetto di maiale Balsamico

PROCEDIMENTO

Prepara la marinatura mescolando olio, Aceto Balsamico di Modena IGP 

Invecchiato «Gusto Armonioso» Aquila Arancio, senape, rosmarino, aglio e pepe. 

Lascia marinare i filetti di maiale in frigo per 4 ore, rigirandoli a metà tempo.

Scola i filetti, conserva la marinatura filtrata e farcisci ogni filetto con una prugna 

secca, inserendola in un foro centrale. Avvolgi con pancetta e lega con spago.

Rosola i filetti in padella con olio, aglio e rosmarino, poi mettili da parte. Nella 

stessa padella, cuoci porri e mele, aggiungendo la marinatura filtrata. Infine, unisci 

i filetti e cuoci 3 minuti per lato.

Servi con mele, porri e fondo di cottura, decorando con rosmarino.

INGREDIENTI

Å4 filetti di maiale spessi circa 4 cm Å3 cucchiai di olio extravergine di oliva

Å8 fettine di pancetta tesa, dolce 

(rigatino toscano)

Å1 cucchiaio di senape di Digione (forte)

Å3 rametti di rosmarino

Å3 porri piccoli Åq.b. olio extravergine di oliva

Å2 mele (starkdelicious)

Å4 prugne secche denocciolate

Å2 spicchi dôaglio

Å3 cucchiai di Aceto Balsamico di Modena 

IGP Invecchiato «Gusto Armonioso» 

Aquila Arancio

Persone4

Difficoltà media

Tempo 60 min

Ricettecalde

Sapori della 
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Risotto al Castelmagno, Nocciole e 
Perle al Tartufo

PROCEDIMENTO

In un tegame dai bordi alti fate cuocere per qualche minuto la cipolla tritata finemente e 

lôolio. Unite il riso e fatelo tostare mescolando.

Proseguite con la cottura del riso versando del brodo caldo quando serve.

Tagliate grossolanamente le nocciole tostate e mettetele da parte.

Una volta terminata la cottura del riso mantecatelo con il castelmagno grattugiato e la 

noce di burro. Tenete da parte un poô di castelmagno grattugiato.

Aggiungete al riso le nocciole e mescolate, ma tenete anche da parte qualche nocciola.

Impiattate aggiungendo su ogni piatto qualche pezzetto di nocciola, una spolverata di 

Castelmagno grattugiato e Perle di Modena al Tartufo.

INGREDIENTI

Å320 gr di riso carnaroli Å100 gr di Castelmagno

Å½ cipolla bianca Åq.b. olio evo

Å30 gr di burro Åq.b. sale

Å1 l di brodo vegetale Åq.b. Perle di Modena al Tartufo

Å40 gr di nocciole tostate

Persone4

Difficoltà media

Tempo 30 min

Ricettecalde

Sapori della 
Tradizione



Zuppa di Cipolle con Zola e Aceto Balsamico

PROCEDIMENTO

Pulite le cipolle, affettatele sottili e tritatele grossolanamente. In una casseruola, 

fatele appassire a fuoco basso con olio e burro per 10 minuti, poi aggiungete farina 

e zucchero. Dopo 2 minuti, sfumate con vino bianco. Una volta evaporato, unite il 

brodo, coprite e cuocete lentamente fino a ottenere una zuppa cremosa. Nel 

frattempo, preparate cocotte con pane e formaggio grana.

Distribuite la zuppa nelle ciotole, guarnite con pane, grana e quenelle di gorgonzola. 

Infornate a 200-210ÁC per 10-12 minuti, dorando la superficie. Servite calda con 

rosmarino e un filo di Aceto Balsamico di Modena IGP Invecchiato «Gusto 

Armonioso» Aquila Arancio.

INGREDIENTI
Å800 gr di cipolle bianche intere Å20 gr di burro

Å150 ml di vino bianco Å12 fettine di baguette

Å3 cucchiai di farina 00 Å100 gr di gorgonzola

Å650 ml di brodo vegetale Å60 gr di formaggio grana

Å1 cucchiaino di zucchero di cannaÅ4 cucchiai di Aceto Balsamico di Modena 

IGP Invecchiato «Gusto Armonioso» Aquila 

Arancio

Persone4

Difficoltà facile

Tempo 60 min

Ricettecalde

Sapori della 
Tradizione



Gnocchi di Zucca con Perle di Modena

PROCEDIMENTO

Cuocere la polpa di zucca in microonde per 7 minuti a massima potenza e frullarla.

Aggiungere un uovo (opzionale) e mano a mano la farina.

Impastare prima con un cucchiaio, poi con le mani e formare un panetto uniforme, poi 

dividere lôimpasto in sei parti.

Formare dei piccoli cilindri ed allungarli fino a che non avranno acquistato il diametro 

che più preferite. Tagliare i cilindri con un coltello affilato e dare la forma ai vostri 

gnocchi.

Sbollentare gli gnocchi per circa 5 minuti in acqua bollente salata, fino a che non 

saranno saliti in superficie.

Nel frattempo scaldare una noce di burro in padella con del rosmarino.

(se volete potete aggiungere un cucchiaio o due di Aceto Balsamico De Nigris ï

Aquila Oro, per dare un sapore più intenso ed una caramellaturaperfetta.)

Una volta che saranno cotti gli gnocchi, saltarli in padella con il burro per qualche 

minuto.

Impiattare ed aggiungere stracciatella di burrata fresca e Perle nere di Modena.

INGREDIENTI
Å360 gr di polpa di zucca (pesata da cruda)

Å200 gr di farina

Å1 uovo (opzionale)

Åq.b. stracciatella di bufala

Åq.b. burro

Åq.b. Perle nere di Modena

Persone4

Difficoltà facile

Tempo 40 min

Ricettegourmet

Sapori della 
Tradizione



tŀƴȊŀƴŜƭƭŀ άƛƴ {ŀƻǊέ Ŏƻƴ !ƭƛŎƛ aŀǊƛƴŀǘŜΣ 
Cipolla Bianca, Pinoli e Uvetta

PROCEDIMENTO

Sbucciate le cipolle, affettatele sottili e cuocetele in una padella con un filo dôolio a fuoco 

bassissimo per 25 minuti; salate e pepate a fine cottura, quindi lasciate raffreddare. 

Tagliate il pane a fette e ricavate dei cubetti del lato di 1 cm. Arrostiteli nel forno già 

caldo a 220ÁC per circa 10 minuti, fino a renderli croccanti e dorati. Lasciate raffreddare 

e sistemateli in una ciotola. 

Mettete lôuvetta a mollo in acqua tiepida. 

Scolate le acciughe ed unitele al pane croccante; aggiungete anche la cipolla, lôuvetta ben 

scolata ed i pinoli. Condite con olio, sale e pepe, mescolate bene e lasciate insaporire in 

frigo per circa unôora. 

Lavate bene 4 foglie di lattuga, asciugatele tamponando delicatamente e sistematele su 

piattini individuali. 

Al momento di servire, riempite le foglie con la ñpanzanella in saorò; completate con 

Condimento Agrodolce Invecchiato Rosèoroe qualche fogliolina di prezzemolo fresco. 

INGREDIENTI

Å150 gr di acciughe marinate Åq.b. sale

Å250 gr di pane toscano (raffermo) Åq.b. pepe

Å40 gr di uvetta Åq.b. olio extravergine di oliva

Å2 cipolle dorate Åq.b. prezzemolo fresco

Å20 gr di pinoli

Å4 foglie grandi di lattuga iceberg

Åq.b. Condimento Agrodolce Invecchiato 

RoséOro

Persone4

Difficoltà facile

Tempo 40 min

Ricette fredde

Sapori della 
Tradizione



.ǊǳǎŎƘŜǘǘŜ ά/ŀǇǊŜǎŜέ Ŏƻƴ aƻȊȊŀǊŜƭƭŀΣ 
Pomodorini Arrosto, Pinoli e Balsamico

PROCEDIMENTO

Mettete a scolare la mozzarella in modo che perda lôacqua in eccesso. 

Preriscaldate il forno a 180ÁC. 

Lavate e asciugate i pomodorini e tagliate a metà quelli più grandi. 

Sistemate i pomodorini su di una teglia rivestita con carta forno, condite generosamente 

con olio, sale e pepe e distribuitevi le erbe aromatiche tritate. Sistemate sulla teglia anche 

lôaglio e cuocete nel forno gi¨ caldo per circa 40 minuti. 

Arrostite le fette di pane sotto il grill del forno alla massima potenza per qualche minuto. 

Tostate i pinoli in una padellina senza aggiungere grassi, fino a che non saranno dorati. 

Adagiate due fette di mozzarella su ogni bruschetta e completate con i pomodorini 

arrostiti ed i pinoli tostati. Decorate con un filo dôolio a crudo, un pizzico di pepe, qualche 

fogliolina di basilico ed Aceto Balsamico di Modena IGP Invecchiato «Gusto 

Avvolgente» Aquila Rossa.

INGREDIENTI
Å150 gr di mozzarella Åq.b. sale

Å350 gr di pomodorini ciliegini Åq.b. pepe

Å1 mazzetto di erbe aromatiche Åq.b. olio extravergine di oliva

Å1 spicchio di aglio Åq.b. basilico fresco

Å4 fette di pane da 50 gr

Å20 gr di pinoli

Åq.b. Aceto Balsamico di Modena IGP 

Invecchiato «Gusto Avvolgente» Aquila Rossa

Persone2

Difficoltà facile

Tempo 60 min

Ricette fredde

Sapori della 
Tradizione



SAPORI
ĞϝÿƔƏŧƃĢ



Riso Carnaroli con Gambero Marinato, 
Polvere di Olive e Cavolfiore con RoséOro

PROCEDIMENTO

Mettere le olive scolate e asciugate bene in un teglia con carta da forno e far 

asciugare in forno a 90Áper 40 minuti.

Mondare il cavolfiore in piccoli pezzi e con una mandolinaricavarne delle lamelle 

sottili.

Tostare il riso e salare leggermente. Aggiungere un cucchiaio di olio, sfumare con il 

vino bianco e cuocere per circa 15 minuti bagnando con il fumetto di pesce.

Pulire i gamberi e con il carapace preparare una bisque.

Marinare le code con olio e pepe per almeno 30 minuti.

Una volta cotto il riso, mantecare con il burro, il grana grattugiato e il Condimento 

Agrodolce Invecchiato RoséOro.

Mettere il risotto in un piatto piano e completare con qualche goccia di bisque, i 

gamberi marinati e conditi con una piccola presa di sale. Terminare con il cavolfiore 

condito con un filo di olio, sale, pepe e le olive essiccate sbriciolate.

Sapori 
ÓƉ ĩĤĊę×

INGREDIENTI

Å320 gr di riso carnaroli Å50 gr di burro

Å12 gamberi Å30 gr di grana padano

Å1,5 l di fumetto di pesce Åq.b. olio extravergine

Å300 gr di cavolfiore Åq.b. sale

Å50 gr di olive nere Åq.b. pepe

Å50 ml di vino bianco Åq.b. Condimento Agrodolce Invecchiato 

RoséOro

Persone4

Difficoltà difficile

Tempo 45 min

Ricettegourmet



Cappone ripieno con frutta, Prugne 
{ŜŎŎƘŜ Ŝ {ŎŀǊƻƭŜ ŀƭƭΩŀƎǊƻ Ŏƻƴ .ŀƭǎŀƳƛŎƻ

PROCEDIMENTO

Mettete le prugne in acqua tiepida, scolatele e tagliatele a pezzetti. Sbucciate le 

mele, tagliatele a cubetti e irroratele con succo di limone. Unite le mele alla 

salsiccia sbriciolata, il formaggio a dadini e le prugne. Condite con sale e pepe, e 

mescolate.

Incidete il petto di cappone per creare una tasca e farcitelo con il ripieno. 

Bardatelo con pancetta, legatelo con spago e rosolatelo in padella. Sfumate con 

vino, quindi cuocete in forno a 180ÁC per 30 minuti.

Nel frattempo, saltate la scarola con uvetta ammollata, pinoli, sale e pepe. A fine 

cottura, aggiungete Aceto Balsamico di Modena IGP Invecchiato «Gusto 

Avvolgente» Aquila Rossa e zucchero.

Servite il cappone a fette con la scarola, completando il piatto con un giro di 

Aceto Balsamico.

INGREDIENTI

Å1 petto di cappone Åq.b. sale e pepe

Å2 mele annurche Å30 gr di pinoli

Å160 gr di salsiccia Å30 gr di uvetta

Å160 gr di prugne secche denocciolateÅ15 gr di zucchero

Å60 gr di provola Å50 ml di olio extravergine di oliva

Å100 gr di pancetta tesa

Å200 ml di vino bianco secco

Å1 limone

Å20 ml di Aceto Balsamico di 

Modena IGP Invecchiato «Gusto 

Avvolgente» Aquila Rossa

Persone4

Difficoltà difficile

Tempo 45 min

Ricettegourmet

Sapori 
ÓƉ ĩĤĊę×



Bavarese alle More, Condimento pregiato 
30 Travasi, Ricotta e Panettone Biscottato

PROCEDIMENTO

Ammollare la gelatina in acqua fredda per 10 minuti.

Bollire lôacqua con lo zucchero ed il Condimento Pregiato 30 Travasi; sciogliervi 

a fuoco spento la gelatina strizzata.

Pulire, lavare e frullare le more; passarle al colino. Quindi unirle allo sciroppo con 

gelatina.

Mescolare e far raffreddare a 25 ÁC incorporando lo yogurt.

Versare in quattro bicchieri freddi e porre in frigorifero per almeno 3 ore.

Condire la ricotta con i semi della vaniglia e lo zucchero a velo.

Tagliare il panettone in piccoli pezzi.

Sciogliere una noce di burro in una padella e rosolare a fuoco medio il panettone 

biscottandolo.

Servire la bavarese con il panettone, i canditi a pezzetti, qualche fiocco di ricotta e 

la granella di pistacchi.

INGREDIENTI

Å300 gr di more Å8 gr di gelatina

Å60 gr di zucchero Å1 bacca di vaniglia

Å110 ml di acqua Å15 gr di zucchero a velo

Å100 gr di yogurt greco Åq.b. canditi

Å100 gr di panettone Åq.b. granella di pistacchi

Å200 gr di ricotta

Å50 gr di burro

Å20 ml di Condimento 30 Travasi

Persone4

Difficoltà difficile

Tempo 45 min

Ricettegourmet

Sapori 
ÓƉ ĩĤĊę×



Bruschette Gourmet con Perle 
di Modena Nere

PROCEDIMENTO

Preriscaldate il forno a 210ÁC.

Lavate accuratamente lôuva e asciugate gli acini.

Ponetela lôuva su di una leccarda, precedentemente rivestita con carta forno.

Condite con un filo dôolio dôoliva e aggiungete un pizzico di pepe.

Cuocete lôuva per circa 10 minuti;  sfornate e lasciate raffreddare completamente.

Affettate il pane e scaldate le fette su di una griglia ben calda per qualche minuto 

fino ad abbrustolirle.

Spalmate generosamente lo stracchino sul pane.

Adagiate due fette di lonzino su ciascuna bruschetta.

Quando lôuva sar¨ raffreddata, sistemate delicatamente quattro o cinque acini su ogni 

fetta di pane.

Completate con le Perle di Modena Nere allôAceto Balsamico.

Infine, decorate con delle foglioline di timo fresco e servite.

INGREDIENTI

Å220 gr di uva bianca Åq.b. timo fresco

Å8 fette di pane integrale (tipo filoncino)Åq.b. olio extravergine di oliva

Å150 gr di stracchino Åq.b. pepe

Å16 fettine di lonzino di maiale Åq.b. Perle di Modena Nere

Persone4

Difficoltà facile

Tempo 45 min

Ricettegourmet

Sapori 
ÓƉ ĩĤĊę×



Salmone in Crosta di Pistacchi con 
Aceto Balsamico

PROCEDIMENTO

Lavate i tranci di salmone e asciugateli tamponandoli con della carta da cucina. 

Sistemateli in una teglia rivestita con della carta forno e spennellateli con dellôolio 

evo.

Preparate la panatura tritando in un mixer i cornflakes, il prezzemolo, i pistacchi e il 

sale. Azionate il mixer a velocità media in modo da lasciare nella panatura dei pezzetti 

di pistacchi più grossi.

Ricoprite i tranci di salmonecon un abbondante strato di panatura.

Aggiungete un filo dôolio evo e cuocete in forno statico preriscaldato a 200Áper circa 

20 minuti.

A fine cottura la panatura dovrà essere dorata e croccante, per evitare chesi annerisca 

mettete una teglia sulla parte alta del forno.

Servite accompagnato da Aceto Balsamico di Modena IGP ñRicetta del Fondatoreò. 

INGREDIENTI

Å800 gr di salmone (in 4 tranci) Åq.b. olio evo

Å60 gr di cornflakes Åq.b. sale

Å150 gr di pistacchi Åq.b. pepe

Å1 ciuffo di prezzemolo Åq.b. Aceto Balsamico di Modena IGP - Ricetta 

del Fondatore

Persone4

Difficoltà facile

Tempo 40 min

Ricettegourmet

Sapori 
ÓƉ ĩĤĊę×



Millefoglie di Zucca con Gorgonzola, 
Maggiorana e 15 Travasi

PROCEDIMENTO

Riscaldate il forno a 200Áin modalità ventilata.

Lavate la zucca e tagliate la parte allungata a rondelle, ricavando quindi 12 dischi 

dello stesso diametro. Adagiateli via via su una teglia, spennellateli con un filo di olio 

evo e infornateli circa 15 minuti.

Intanto ripulite il gorgonzola dalla buccia esterna e lavoratelo insieme a qualche foglia 

di maggiorana con una forchetta, rendendolo più cremoso e morbido.

Sfornate i dischi di zucca e fate intiepidire.

Spalmate su un disco un cucchiaino di gorgonzola, adagiate al centro mezzo gheriglio 

di noce e coprite con un secondo disco. Ripetete lôoperazione con il gorgonzola e la 

noce, poi coprite con lôultimo disco e guarnitelo con una quenelle di gorgonzola: 

ricavate una piccola cavità centrale e inserite il Condimento Pregiato 15 Travasi al 

centro. Aggiungete qualche foglia di maggiorana e ripetete questo procedimento per le 

altre tre porzioni.

Servite con unôabbondante spolverizzata di pepe nero in grani.

Guarda la

video ricetta!

INGREDIENTI
Å1 zucca butternut media Åq.b. olio evo

Å250 gr di gorgonzola dolce Åq.b. sale

Å50 gr di gherigli di noci Åq.b. pepe macinato fresco

Åq.b. maggiorana Åq.b. Condimento 15 Travasi

Persone4

Difficoltà facile

Tempo 30 min

Ricettegourmet

Sapori 
ÓƉ ĩĤĊę×



Panna cotta agli agrumi con Perle di Modena 
ŀƭƭΩ!ƳŀǊŜƴŀ

PROCEDIMENTO

Mettete in ammollo in acqua fredda per 10 minuti. Nel frattempo, grattugiate la buccia 

degli agrumi e unitela al latte, alla panna e al baccello di vaniglia. Aggiungete lo 

zucchero a velo, portate a ebollizione, poi spegnete e incorporate la gelatina strizzata. 

Versate il composto negli stampini e lasciate raffreddare in frigo per almeno 3 ore. 

Tagliate le fragole a quarti e le ciliegie a metà, eliminando i noccioli. Preparate le 

mandorle croccanti bollendo zucchero e acqua, aggiungete le mandorle e cuocete per 

15 minuti; scolatele e friggetele in olio a 180ÁC per 3 minuti, poi fatele raffreddare. 

Impiattate la panna cotta con la frutta, le mandorle croccanti e le Perle di Modena 

allôAmarena.

INGREDIENTI

Å120 gr di zucchero a velo Å9 gr di gelatina in fogli

Å500 ml di panna Å1 arancia

Å100 ml di latte intero Å1 limone

Å150 gr di zucchero Åq.b. olio di semi

Å150 ml di acqua Å½ baccello di vaniglia

Å50 gr di mandorle Å1 cucchiaio di Perle di Modena allôAmarena

Persone1

Difficoltà media

Tempo 30 min

Ricettegourmet

Sapori 
ÓƉ ĩĤĊę×



Croissant con Crudo, Bufala e Frutta estiva 
Marinata

PROCEDIMENTO

Sciacquate la frutta e asciugatela.

Tagliate la pesca noce in spicchi sottili, mantenendo la buccia.

Inseriteli in una ciotola e aggiungete le more, poi condite con il Condimento 

Agrodolce Invecchiato Biancoro, un cucchiaio di olio, sale e abbondante pepe rosa.

Unite qualche foglia di basilico, mescolate delicatamente e lasciate marinare.

Intanto aprite a met¨ i croissants, adagiate allôinterno della base di ognuno due fette 

di prosciutto crudo e due fette di mozzarella di bufala.

Aggiungete la frutta marinata distribuendola nei quattro croissants, guarnite con 

pinoli, foglie di basilico fresco e servite subito.

INGREDIENTI
Å4 croissants al forno Åq.b. di basilico

Å1 pesca noce Åq.b. olio evo

Å100 gr di more Åq.b. sale

Å8 fette di prosciutto crudo semi-stagionato Åq.b. pepe rosa

Å200 gr di mozzarella di bufala DOP

Å3 cucchiaini di pinoli

Åq.b. Condimento Agrodolce 

Invecchiato Biancoro

Persone4

Difficoltà facile

Tempo 15 min

Ricettegourmet

Sapori 
ÓƉ ĩĤĊę×



Tortini alla Zucca con Semi, Grana e Perle di 
Balsamico

PROCEDIMENTO

Tagliare a pezzetti la zucca delica, condirla con pepe, sale e rametti di rosmarino, 

poi far cuocere in forno ventilato a 180 gradi per 15 minuti c.ae far raffreddare.

Frulla la polpa della zucca e unisci in una ciotola anche un uovo, la ricotta, il latte, 

sale e pangrattato e mescolare bene.

Oliare degli stampini e cospargerli con del pangrattato, poi alla base aggiungere i 

semi di zucca.

Versare quindi il composto alla zucca e cuocere gli sformatini in forno ventilato ben 

caldo a 170 gradi per 25 minuti c.a.

Sfornare gli sformatini e una volta tiepidi tirare fuori dagli stampini e decorare con 

scaglie di grana e Perle di Modena Nere allôAceto Balsamico.

INGREDIENTI

Per i tortini:

Å400 gr di zucca delica Å40 gr di pangrattato

Å60 gr di latte o panna Åq.b. sale e pepe

Å1 uovo Åq.b. olio evo

Å100 gr di ricotta Åq.b. rosmarino

Per il rivestimento:

Å100 gr di semi di zucca Å4 scaglie di parmigiano (per tortino)

Å4 cucchiai di pangrattato

Åq.b. olio evo

Å1 cucchiaio di Perle di Modena Nere (per 

tortino)

Persone4

Difficoltà media

Tempo 45 min

Ricettegourmet

Sapori 
ÓƉ ĩĤĊę×


