                      Serata con il taleggio da Alti formaggi

Frittelle al grano saraceno con taleggio

tempo:    30 minuti

difficoltà: facilissima

calorie:    605

Ingredienti per 6-8 persone

300 g di farina di grano saraceno, 200 g di farina bianca, 300 g di taleggio, 1/2 cucchiaino di lievito per torte salate, abbondante olio di arachide per friggere, un pizzico di sale.

 Affetta a dadini il formaggio; setaccia le due farine con il lievito e falle cadere in una ciotola, aggiungi un pizzico di sale e l'acqua che serve per ottenere un impasto morbido ma non fluido. Unisci i dadi di formaggio e mescola per bene. Lascia riposare un'ora e mezzo per fare gonfiare bene l'impasto. Scalda in una larga padella a bordi alti abbondante olio per friggere poi versa il composto lievitato a cucchiaiate; friggine poche alla volta e scolale man mano su della carta assorbente per eliminare l'unto in eccesso. Servi le frittelle calde come aperitivo

Risotto con porri al profumo di arancia e crema al taleggio

tempo :    50 minuti circa

difficoltà: facile

calorie :   335

ingredienti per 4 persone

320g di riso Vialone Nano, 2 porri, 100 ml di vino bianco, 1 litro di acqua, la buccia di mezza arancia, 40g di burro, olio extravergine d'oliva,sale e pepe,  200g di taleggio

Pulite i porri, eliminando le radici , poi tagliateli a rondelle finissime,lavatele asciugatele. Sciogliete 20g di burro in una casseruola, unite i porri un mestolino di acqua e lasciate stufare dolcemente fino a quando  risulteranno appassiti, spegnete la fiamma e profumate con  la scorza di metà arancia.  A bagno maria fate sciogliere 100g di taleggio a pezzettini con qualche cucchiaio di acqua calda. Mescolate e tenete da parte. In una risottiera versate il riso, fatelo tostare a fiamma media alta con un filo d'olio per mezzo minuto, bagnate con il vino bianco e lasciatelo evaporare. Portate il riso a 2 terzi della cottura, per circa 10 minuti bagnandolo con acqua bollente, un mestolo alla volta regolando di sale . Unite il porro e continuate la cottura per altri 5 minuti fino a quando il riso risulterà al dente; spegnete la fiamma, unite il resto del taleggio a pezzetti, il resto del burro freddo, una macinata di pepe nero e regolate di sale. Mescolate nuovamente e servite con una cucchiaiata di crema al taleggio.

Sformatino di polenta con pere e taleggio

Tempo: 85 minuti

Difficolta': Facile

Calorie: 480

Ingredienti per 4-6 persone

100g di farina00, 150g di farina di mais, 5 tuorli e 9 albumi, 3 dl di latte e 2 dl di acqua, 100g di burro, 200g di taleggio, 1 rametto di timo, olio extravergine d'oliva, 2 pere williams rosse, una noce di burro, sale e pepe

Setacciate le due farine, in una pentola mescolate il latte con l'acqua  e 80g di burro, un pizzico di sale e portate ad ebollizione. Unite il mix di farine facendolo cadere a pioggia poi mescolate con una frusta per evitare la formazione di grumi. Cuocete la polenta a fuoco dolce per 20 minuti circa, spegnete la fiamma, coprite con un foglio di carta da forno e lasciate raffreddare. Incorporate alla polenta i tuorli aggiungendoli uno alla volta. Montate a neve gli albumi con la frusta e uniteli al composto con una spatola. Imburrate gli stampini con il burro rimasto, infarinateli poi sistemate il composto all'interno alternandolo con strati di taleggio.  

Intanto tagliate a dadini le pere senza sbucciarle e fatele saltare in una padella antiaderente con un filo d'olio e una noce di burro. Regolate di sale e pepe, aromatizzate con il timo sfogliato e tenete da parte.   Cuocete in forno già caldo a 180° per 15 minuti circa. Sistemate gli sformatini al centro dei piatti, versate un filo di fonduta, guarnite con un rametto di timo, dadini di  pera e servite

per la fonduta al taleggio:

ingredienti

200 g di taleggio, 2 dl di latte, un cucchiaino di fecola

Stemperate la fecola con un cucchiaio di latte. Tagliate a tocchetti il taleggio e scioglietelo sul fuoco dolcissimo con il latte rimasto. Unite la fecola, cuocete la fonduta per 2-3 minuti e tenetela in caldo. 

